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Kanamuna
kasutamise

nippe

PUhade eel ostetakse munad varakult valmis vOi
kogub perenaine pesast toodud varskeid, et neid
Oigel ajal oleks kullaga votta.

itid pithade eel on valgekoore-
lised munad muutunud lausa
harulduseks, sest kdik soovivad
ikka neid, mida annab erksate varvidega
katta. Kuidas aga aru saada, kas muna
on véarske voi juba riknenud?
Vanaemadel on selleks igipline moo-
dus - katsetamine kange soolveega. Kiil-
ma vahemalt 10%-lisse soolvette pan-
dud muna vajub kas pohja, jadb vedeli-
kus piistisesse asendisse voi hakkab pin-
nal hulpima. P6hja kiilili vajunud muna
on vérske, pilistise seisuga aga poolvérs-
ke, sest koore alla on juba 6hku kogune-
nud. Pinnal ujuv on méddamuna.

Kui majas on mitu perenaist, voib
juhtuda, et iiks ei tea, mida teine juba
teinud. Kas need munad on keedetud
voi alles ootavad keetmist? Kui hetkel
pole kiisimise voimalust, saate selgust
kontrollimisega. Pange muna laual poor-
lema. Keedetud muna keerleb kaua,
toores aga aeglaselt kdikudes ning jaidb
peagi seisma.

Toidu valmistamisel drge 166ge
mune otse teiste ainete hulka, sest nii
voite riknenud munaga kogu s606gi dra
rikkuda. Koksake nad tikshaaval katki
mone tassi sisse, siis saate kahtlase va-
limusega muna &ra visata ilma suure-
mat kahju kandmata.

Kui teil on vaja kiiresti suurel hul-
gal munakollast valgest eraldada, vot-
ke abiks kitsa suuga lehter. Munavalge
voolab lehtrist 1abi, kollane jaab sel-
le sisse.

Kui retsept ndeb toidu sisse ette ai-
nult munavalgeid, katke munakollased
kiilma veega. Siis seisavad need kiilmka-
pis tarvitamiskdlblikuna paar paeva.

Moénikord on toore muna katkil66-
misel ndha verist riba. See on kiill eba-
meeldiv, ent mitte kahjulik, viidates vaid
kana munajuha vigastusele.

Kui on aga néha verine rongas, pole

muna enam s60gikolblik. See néitab
juba arenema hakkava tibu vereringe-
siisteemi alget.

Munavalget saate kergemini va-
hustada siis, kui muna on hoitud kiil-
mas. Sama hea on enne vahustamist li-
sada moni tilk sidrunimahla, ndpuotsa-
ga soola voi suhkrut.

Véhimgi rasvakribe takistab muna-
valge vahuleminekut. Seeparast pea-
vad noud ja vispel olema hasti puhtad.
Munavalgesse ei tohi sattuda piiskagi
munakollast.

Kui vahustate munavalgeid suhk-
ruga besee jaoks, lisage enne vahus-
tamist ndpuotsatéais kiipsetuspulbrit.
Nii saate hésti 6hulised ja kerged be-
seekiipsised.

Kui mérkate munakoores peenikest
pragu, hoidke muna enne keetmist 5-10
minutit kiilmas vees. Siis vdite ta nagu
terve koorega muna keema panna.

Kiilmkapist voetud mune laske
enne keetmist toasoojas seista, kui ta-
hate, et koor ei praguneks.

Toasoojad munad asetage kuuma vet-
te ja keetke neid kaaneta potis. Kee-
tes 3—4 minutit, saate pehme (vedela)
muna, poolpehme valmib 5 ning kéva
muna 8-10 minutiga. Pérast keetmist
pange munad korraks kiilma vette.

Vaga varskeid mune on parast keet-
mist raske koorida, sest koore alla pole
joudnud tekkida 6huvahet. Et asi lihtsam
oleks, kloppige kovaks keedetud muna-
del koor katki ja pange munad uuesti kiil-
ma vette. Siis tungib vesi koore alla ning
varsti on seda hélbus eemaldada.

Mitte vaga varsketel munadel tor-
gake koore sisse noelaga paar auku, see
aitab pragunemist dra hoida. Kui kee-
date liiga dgedal tulel, v6ib munaval-
ge siiski hakata labi pragunenud kesta
valja voolama. Sel juhul lisage keedu-
vette ruttu dadikat voi soola.
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Kui keetsite mune suures koguses
jaliiga dgedal tulel, nii et nende koor
pragunes ja varvimiseks nad ei kolba,
tehke neist oma &parduse varjamiseks
hiina teemunad.

Valmistage kange musta tee ekstrakt,
mis maitsestage soola ja teile meeldi-
vate viirtsidega. Hoidke sooje koorima-
ta mune selles pidevalt leiges tees paar
tundi. Et hiljem oleksid kooritud mu-
nad kirjumad, voite nende koort enne
tee sisse panekut laual veeretamisega
veelgi rohkem purustada.

Haérjasilmade praadimiseks 6li ei
sobi, kasutage void voi rasva. Et mu-
nad panni kiilge kinni ei jdiks, pruu-
nistage kodigepealt kuumal pannil ras-
vas veidi jahu. Alles seejérel 166ge pan-
nile munad.
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