Pihlaka paitus

M 2 kg 6unu

M 1,5 kg pihlakaid

B 0,7 kg moosisuhkrut
W 0,5 vett

Koorige ja tiikeldage 6unad. Lisage
pihlakad (mida on hoitud 66paev
siigavkiilmas),
vesi, |opuks
suhkur ja keet-
ke pehmeks.
Pange kuu-
malt purki.
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DKONKURS
Maalehe hoidisekonkursi “Ise tehtud,

hésti tehtud” voitjad

M | koht — Tiia Kokmann, “Pihlaka paitus”
M || koht — Eliis Salm, “Ounamoos tiitimiani ja safraniga”
M Il koht — Vaike Parn, ““Patissonisalat”

M Eriauhind — Merike Tark, “Memme maius"

Ziirii koosseis: Laulasmaa Spa peakokk Angelica Udekiill, Eesti Ekspres-
si toidurubriigi Créme toimetaja Margit Kirsipuu, Maakodu tegevtoi-
metaja Kristel Kirss, Targu Talita koogirubriigi toimetaja Kadrin Linna,
ASi Eesti Ajalehed turundusjuht Kairi Fimberg, Maalehe kujundaja Piia
Stranberg, kirjastuse Maalehe Raamat toimetaja Hanna Sinijarv.

Esiplaanil patissonisalat ja tomatimarmelaad, kummalgi pool servas kuivatatud maiused.

meestele viina korvale,” pakkus nii
monigi maitsja. Kuid ka naistele ja
ilma viinata sobis see sartsakas hoi-
dis igati. “Ergutav! Ja purk oli kan-
gesti kaunis,” markis Kadrin Linna.
Salati valmistas Vaike Parn.

Kristel Kirss: “Purki pistetud pa-
tissonide krompsuvus ja viirtsi-
kus pani mind moétlema, miks ma
kill ise ei ole nende toredate ke-
taste kasvatamise peale tulnud! Ka-
destamisvdirne efektne ja mait-
sev hoidis! Seesugused kettad olek-
sid maitsvaks tdienduseks mis ta-
hes suupistelauale.”

II koha vallutanud “Ounamoos
tliimiani ja india safraniga” andis
tunnistust sellest, et koik, millele
nimeks pandud “moos”, ei pruu-
gi iildse olla tavaline moos, mis
sobib eeskédtt hommikupudrule
voi pannkoogile. Viirtsikasmagu-
sat dunamoosi voiks lisada ka néi-
teks mone liha juurde. Moos oli
kiill kergelt viirtsikas, kuid samas
mahe, voites sellega nende hoidise-

soprade siidame, kes ei armasta lii-
ga teravat maitset. India safran oli
andnud moosile efektselt erkkolla-
se varvuse.

Tliimianiga 6unamoosi valmis-
taja Eliis Salm oli kirjutanud enda
ja oma hoidiste kohta: “Olen noor
hoidistaja, kes ema ning vanaema-
de korvalt tarkusi kogunud. Pi-
ris oma koogis askeldan ja hoidis-
tan viimased paar aastat peamiselt
eesmadrgiga valmistada perele ning
sopradele joulukingitusi, millesse
saan panna oma siidame. Kasutan
hoidistamisel peaasjalikult enda-
kasvatatud tooraineid, mida olen
ise kiilvanud, kastnud, rohinud.
Maitseb teisiti!”

Memme maius vallutas

Maalehe veebitoimetus tunnistas
oma lemmikuks Marika Pedaniku
valmistatud “Seenesalati-seljanka”.

Koigist kdige enam kiidusonu ja
punkte kogus aga hoopis kuivata-

tud viljade suupiste nimega “Mem-
me maius”, mille autor on Merike
Tark.

See pala oli aga sedavord erili-
ne ning mitte paris traditsiooniline
hoidis, et ziirii otsustas anda auto-
rile eripreemia.

Kristel Kirss: “Omaette klass
oli “Memme maius”. See magus
ning kuivatatud dzemmi meenu-
tav toode oli tdeline tillatus, suus-
sulav ja monusalt marjamaitseli-
ne amps. Eriti meeldis mulle rul-
li keeratud maiustus. Parem kui
marmelaad! Neid s66ks kiill viis
korda péevas ja suurte pihutiite
kaupa.”

Hanna Sinijarv tunnistas, et seda
sooviks ta tdesti igapdevase maiuse
asemel poest osta.

Kindlasti avaldame ménes tule-
vases numbris ka Spetuse, kuidas
midagi nii suupédrast on voimalik
ise valmistada.
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