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Hoidistamine -

suvine room

Soe kook oma magusa
Iohnaga on mark sellest,
et alanud on hoidistamine.

Kui varasematel aegadel pidi joud-
ma talveks purki teha kogu pere
talvise hoidisevajaduse, siis niiiid
otsitakse pigem uusi maitseid ning
katsetatakse eri kooslusi.

Harvad pole ka juhud, kus iihte
potti pistetakse koduaia saadused
ning kauge maa tagant sisse too-
dud kraam. Toesti, kui endal aia-
maad pole ning koik hoidistami-
seks tuleb osta, voib ju proovida
ka vooraid puuvilju. Kui klassikali-
ne maasikamoos on dra tiitidanud,
tasub vahel ainuiiksi ideede saami-
seks sirvida vOooraparaste puuvilja-
de retsepte, sest sealtki leiab mot-
teid, mida maasikamoosile mait-
seks lisada. Olgu selleks maitse-
niiansiks siis pruunistatud mand-
lilaastud voi peenestatud sarapuu-
pahklid.

Kodumaised tikrid on moosiks keedetud koos

Peale mooside on végagi popu-
laarsed soolase toidu korvale pa-
kutavad salatid ning kastmed. Iga
hoidistaja ju teab, et on n-0 argi-
pdevamoos ning pidupdevamoos.
Ja kindlasti tasub teha paar purki
ka kinkimiseks ning selleks tasuks
hoidised panna kauni kujuga pur-
kidesse.

Moosisuhkruga saab
paksu moosi

Kui magus moos teha, jaéab iga pe-
renaise enda otsustada. Moni ee-
listab hapukamaid variante, moni
aga nii mesimagusaid, et tahtma-
tult tekib kiisimus, miks peaks
suhkrut talveks purki keetma. Aga
selge on see, et ilma suhkruta ei saa
kohe kuidagi.

Traditsiooniliselt tuleb suve kes-
kel tormijooks moosisuhkrule. Pole
midagi kurvemat kui moos, mis ei
taha kuidagi saial piisida ning voo-

aprikoosidega. Kuna tikreid ei o

lab m66da sormi allapoole. Siis ongi
hea teada, et paksema moosi saami-
seks voiks hoidise keetmisel eelista-
da moosisuhkrut, see aitab hoidi-
seid ka paremini sdilitada. Moosi-
suhkrusse on lisatud puuviljapektii-
ni, mis aitab vett siduda. Nii saabki
valmistada vaiksema suhkrukogu-
sega moose, kuid need on ikka pii-
savalt paksud. Pudru- ja pannkoo-
gimoosid voib valmistada ka tavali-
se suhkruga. Moosisuhkruga keetes
ei ldhe ka kook vaga palavaks, sest
keetmiseks piisab 10— 15 minutist.
Ka marjades olev C-vitamiin s&ilib
paremini, lisaks sdilitavad marjad
oma kauni vélimuse.
Moosisuhkrust enamiku moo-
dustab ikkagi valge suhkur, mille-
le on lisatud pektiini, sidrunhapet
ning séilitusainena kaaliumsorbaa-
ti. Sellise suhkruga keedetud moos
peaks vaidetavalt sdilima ka toas,
kui pole keldrit v6i sahvrit ning

kiilmkappi purgid enam ei mahu.
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Inud just vaga palju, saidki nad
tdiendust aprikoosidest. Keetmise ajal on lisatud ka paar piparmiindioksa, mis enne purki panemist on valja voetud.



