ge hautis soola, pipra, suhkru ja rohelise
peterselliga.

Paprikatelt 16igake dra varrepool-
ne osa, eemaldage seemned ja aseta-
ge nad 2-3 minutiks ndrgalt soolasesse
vette. Seejdrel valage nad sdelale ja las-
ke vesi dra nérguda. Jahtunud paprikad
tditke hautatud kddgiviljaseguga, ladu-
ge lihe voi kahe kihina madalamasse kee-
dundusse, peale valage puljong. Hautage
ndrgas kuumuses kaanega kaetult pliidil
vOi praeahjus umbes 30-40 minutit.

Serveerimisel voite lisada hapukoort.
Puljongi asemel voite paprikaid hautada
ka tomatimahlas voi veega segatud to-
matipiirees. Kui kasutate tdidise hauta-
miseks 6li, sobib toit ka kiilmalt s6omi-
seks.

Tdidetud kabatsokk

B 1 suurem kabatSokk

M 200 g suitsuliha

M 1 sibul

B 1 sl rasvainet

M 2 tomatit

B 1-2 saiaviilu

B purustatud musta pipart
M soola

W 1-1kl vett

B 2-3 sl hapukoort

B hakitud maitserohelist

Kuigi tavaliselt soovitatakse tarvitada
noori kabatSokke, millel seemned alles
arenemata, kdlbab tditmiseks ka noorte
seemnetega paksukooreline vili. Koori-
ge kabat3Sokk, poolitage, 6onestage sisu
vdlja. Keetke "lootsikuid" kergelt soola-
ga maitsestatud vees umbes 5 minutit,
tostke soelale norguma. Parast ligake
kumeralt poolelt 6huke viil maha, et ta
kiipsetamisel kiiljeli ei kalduks. Loigake
suitsuliha ja sibul kuubikuteks, praadige
segades pannil.

Vaga taise liha puhul lisage praadimi-
sel rasvainet. Kui liha sarisema hakkab, li-
sage kuubikuteks I6igatud sai ning paari
minuti parast kooritud ja tiikeldatud to-
matid. Tostke pann tulelt ja maitsestage
tdidis soola ja pipraga. Tditke kabatSoki-
pooled ja asetage korvuti piklikku ahju-
vormi. Valage juurde niipalju vett, et ka-
bat3okid oleks poolest saati vedelikus.
Katke ahjuvorm kaanega ja kiipsetage
keskmises kuumuses umbes 20-30 mi-
nutit. Valmistage leemele koort lisades
kaste. Peale puistake hakitud tilli ja pa-
terselli. Juurde vaite anda keedetud kar-
tuleid.

KabatSokki voite taita ka riisi-hakk-
liha- voi hakkliha-seeneseguga voi pee-
nestatud keedu- ja praelihaga.
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Porgandi-punasesdstra-
marmelaad

B 2 kg porgandeid

B 1 kg punaseid sostraid

M 2 kl vett

B ca 12 kg suhkrut

W tl riivitud muskaati

B veidi riivitud sidrunikoort

Keedan puhastatud porgandid
kergelt soolases vees pehmeks.
Kurnan ja lasen pliidiserval vede-
likku vahemaks aurata. Ajan por-
gandid labi hakkmasina ja panen
madalasse keedundusse. Eemal-
dan marjadelt viljavarred ja panen
eraldi nous veega keema.

Kui s6strad on keema tousnud,
votan nou tulelt ja lasen veidi jah-
tuda. Siis h6orun marjad labi johv-
soela. Jarelejaanud vedeliku kal-
lan vdikesesse pudelisse. Kasutan
seda joogiks voi toitudele lisami-
seks. Segan osa suhkrust marja-
plreega.

Kui suhkur on enam-vahem la-
hustunud, panen tasasele tulele
keema. Natukese aja parast, kui
eralduv vaht on riisutud, lisan la-
bikuumutatud marjapliree por-
gandiplireele.

Maitsestan ja jatkan keetmist
segades ja vahehaaval suhkrut
juurde lisades. Lopetan keetmi-
se, kui marmelaad tundub para-
jalt paks ning pohjakdrbemise oht
laheb juba liiga suureks. Tdstan
kuumalt purkidesse. Purgi tditmi-
sel raputan seda vahetevahel, et
sisu saaks iihtlane, ilma 6hku tais
tiihimiketa.

Raagitakse, et septembris-ok-
toobris olevat porgandid koige
pektiinirikkamad. Seega on nad
siis ka marmelaadi jaoks kdige so-
bivamad.

Kas see paika peab, ei oska
oelda. Olen kunagi septembris
teinud vdikeses koguses pihla-
ka-porgandivdiet vahese suhk-
ruga, mitte marmelaadi. Proovi-
sin teha niilid vale-murakamoosi
porgandist, apelsinist ja sidrunist.
Varvus sai vorratult ilus, kuid mait-
set, mis murakat meenutaks, pol-
nud ollagi.
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