Kate

M 5-6 6una

H 3 muna

M 1 dl suhkrut

B 2 tl vanillsuhkrut

M 2 dl vahukoort

B 1 dl purustatud pahkleid
M 2 tl jahvatatud kaneeli

Hakkige rasvaine jahu, kaerahelveste, kiipse-
tuspulbri ja suhkruga sdmeraks tainaks, kuid
drge seda kokku suruge. Maarige koogivorm
(24 cm) voiga ning puistake iile riivsaia voi
mannaga. Pange tainapuru vormi ja tostke
peale paks kiht jamedalt riivitud 6unu. Neid-
ki arge vajutage kokku, las mélemad kihid
jaavad kohevaks. Katke vorm fooliumiga,
kiipsetage 175° juures u 15 minutit.
Vahustage munad suhkruga, segage
juurde tihedaks vahuks 166dud koor ja kalla-
ke vormi. Segage purustatud pahklid kanee-
liga, riputage see vahukooresegule. Seejarel
kiipsetage keskmises kuumuses veel 30-40
minutit. Valmis koogile vodite juurde anda

Viirtsikas tomatitort

W 400-500 g lehttainast
B 10-12 ploomtomatit
M 50 g void

W 2 kiilislaugukdiint

B 1 vdike tSillipipar

M 2 sl koomneid

B 2 s| pruuni suhkrut

M 2-3 s| punast lauaveini
B 1 sl palsamidadikat

H pisut soola

Loigake tomatid poiki pooleks, eemaldage
seemned. Kuumutage 2 minutit pannil su-
latatud vois purustatud kiitislauku, hakitud
t3illit, koomneid; lisage sool ja suhkur, seeja-
rel dadikas ja vein. Hoidke panni tasasel tulel,
segage, kuni pool vedelikust on aurustunud.
Tostke nou tulelt, laduge segule tomatid, |6i-
kepind iilespoole.

Rullige tainas jahusel laual 6hemaks, nii
et saaksite sellest Idigata vahemalt paar cm
suurema ketta kui pann. Tostke tainas ette-
vaatlikult tomatitele ja sattige serv imberrin-
ginende alla. Kiipsetage 20-25 minutit kesk-
mise kuumusega ahjus, kuni tainas on kohev
ja pealt kuldne. Parast ahjust votmist jatke 5
minutiks jahtuma. Siis katke tort serveerimis-
taldrikuga ja kummutage ettevaatlikult valja.
Andke lauale soojalt koos oliividega.

Kui kasutate kirsstomateid, tehke koogid
vdikestes vormides.

KADRIN LINNA

LUGEJA KUSIB

Varskelt vurritatud mesi

Palun andke meega valmistatavate toitude retsepte.

Vastab
KADRIN LINNA

Paar purki mett peaks alati varuks olema,
eriti talveks. Varskelt vurritatud vedel
mesi on aga parim. Kui marjadest-puu-
viljadest tekib tlidimus, on tass maitses-
tamata jogurtit voi paksu kodust hapu-
piima lusikatdie meega magustoiduks
suureparane vaheldus. Suhkrustunud
mesi pole vahem vaartuslik, kuid seda on
ebamugavam kasutada. Kui mett rohkes-
ti kdes, voite sellest teha sligisel korjatud
pahklitega kas voi halvaad.

Lugege ka TT nr 6, 2009 - “Paar supilu-
sikatait mett”.

Ploomipiiree
meega

M 250-300 g ploome

W 1 dl vett

M 1 sidruni mahl

M 1 sidruni riivitud koor

M 10-12 sl varsket vedelat mett

B 400-500 g maitsestamata jogurtit
M 2 sl krobedaid helbeid (miislit)

Parem on teha piireed ploomidest, millel
kivid lahti ja kergesti eemaldatavad. Kui
kivid on viljalihas kdvasti kinni, tuleb na-
tuke rohkem vaeva naha.

Pange poolitatud ploomid veega 6-7
minutiks keema. Suruge need soojalt 1abi
johvsoela, siis pange piiree veel natuke-
seks ajaks tasasele tulele ja liigutage,
et uleliigne vedelik aurustuks. Jahtunud
pliree tostke serveerimiskausikestesse,
peale valage kiht mett, siis kiht jogurtit.
Pinnale puistake rostitud helbeid, kiipsi-
sepuru voi mislit.

Kurgid meesiirupis

M 6 osa mett
M 4 osa ebakiidooniamahla

Suured llekasvanud, kuid tiheda viljali-
haga kurgid koorige, eemaldage seem-
ned ja ldigake vaikesteks kuubikuteks,
millega taitke pooleliitrised siigavkiil-
matopsid. Kuumutage ebakiidooniamahl
keemiseni, siis jahutage veidi ja segage
sisse mesi. Valage leige siirup kurgikuu-
bikutele, katke topsikud kaanega ja las-
ke jahtuda. Hoidke neid esialgu 12 tundi
tavalises kiilmikus, sailitamiseks asetage
sugavkilma.

Talvel on meesiirupis kurgikuubikud
hea lisand aed- ja puuvilja toorsalatite-
le. Ulessulanud meevedelik asendab sa-
latikastet.

Leedu kurgisalat

W 3-4 keskmist 6hukesekoorelist kurki
M 1 dl vedelat mett

Loigake harjaga pestud koorimata kurgid
ohukesteks viiludeks ja valage meega lile.
Hoidke enne s66mist 30 minutit kiilmas.

SVEN ARBET

Astelpaju-meejook

H '/ | astelpajumahla
5 | vett
N 2-3 sl mett

Kuumutage mahl koos veega keemiseni,
laske sel veidi jahtuda, siis segage mee-
ga. Jook seisab jahedas kohas hoituna
tarvitamiskolblik paar paeva.

Kui teete jooki suuremas koguses, va-
lage see kohe parast meega segamist pu-
delitesse, sulgege need 6hukindlalt ja sai-
litage kiilmas.

Pirnid mee ja
jadtisega
M 1 ebakiidoonia vili
B 3-4 suuremat tiheda viljalihaga pirni
M 3-4 s| mett
N 1-2dl vett
W 1 | jaatist
Loigake ebakiidoonia 6hukesteks viilu-
deks, eraldage seemned ja seemnekamb-
rid ning pange vahese veega keema. Siis
koorige pirnid ja ldigake sektoriteks. Kui
ebakiidoonia on peaaegu pehme, lisage
pirnitiikid. Keetke veel tasasel tulel, kuni
pirnid on pehmed. Valvake hoolega, et
puuvili ei laguneks.

Tostke jahtunud roog pokaalidesse, li-
sage mesi ja jadtis. Kompotivedeliku voi-
te kasutada joogiks.

Meehalvaa

B 400 g suhkrustunud mett
B 600 g rostitud pahklituumi
M riivitud sidrunikoort

Kuumutage mett vesivannis, kuni see
muutub vedelaks. Siis lisage jamedalt
jahvatatud pahklid ja sidrunikoor, segage
hoolega. Maarige pisikesed vormid 6liga
ning tditke sooja meemassiga. Siis aseta-
ge jahedasse kohta hanguma.



