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Suhkrud voib
liigitada loodus-
likeks ning lisa-
tavateks suhkru-
teks. Looduslikud
suhkrud on puu-
viljades ja koogi-
viljades. Lisata-
vad suhkrud on
need, mida
inimene ise
paneb toidu-
valmistamisel,
ning need on
rafineeritud
suhkrud.

Teadagi oskavad ka kaupmehed
hoidistamise korghooajal kiisida
moosisuhkru eest korget hinda voi
pole seda iildse saada. Siis on hea
teada, et tegelikult saab niisuguse
suhkru ka ise kokku segada valgest
suhkrust ning eraldi miiiigil olevast
moosipaksendajast, mis samuti si-
saldab looduslikku puuviljapektii-
ni, sidrunhapet ja kaaliumsorbaati.

Osaliselt rafineeritud (ei ole
pleegitatud ega pruuniks vérvitud)
suhkrutest on tavakaubandusest
koige enam kéttesaadavad Musco-
vado ning Demerara suhkur. Valge
suhkru baasil on tehtud néiteks fa-
riinsuhkur, tuhksuhkur, moosisuh-
kur, kaneelisuhkur jm.

Suhkru ostmisel voiks teada, et
valikut ei tule teha mitte selle var-
vist, vaid tootlemisest lahtudes,
sest sellest soltuvad suhkru mait-
se ning valimus. Ka valget suhkrut
saab siirupiga pruuniks vérvida.

Koige vahem on to6deldud téis-
toor-roosuhkrut, mille valmistami-
seks pressitakse suhkruroost mahl.
Vee aurustumiseks seda keedetak-
se ning 16puks kuumutatakse ma-
dalal temperatuuril.

Kas hoidiste tegemisel kasutada
tavalist valget suhkrut voi moosi-
suhkrut voi peaks eelistama tume-
daid suhkruid? Liigub ju rahva seas
arvamus, et valge suhkur on kahju-
lik ning pruun on hea. Millist eelis-
tada, soltub maitsest ning loomuli-
kult tuleb ka rahakotti vaadata.

N

Kui soovite moosi, mis monusalt paks ega voola leivalt voi saialt mooda

sormi alla, voiks hoidiste keetmisel kasutada moosisuhkrut.

Kui tumeda suhkruga pole varem
kokku puutunud, voiks neid katse-
tada soolastes lisandites, sinna ku-
lub suhkrut vihem. Moosikeetmi-
selgi on ehk moistlik esmalt proovi-
da vaikeste kogustega — kuna mekk
tuleb teistsugune, on vaja ka testida,
kas uued maitsed on ikka koigile pe-
relifkmetele meeltmoéoda.

Muscovado suhkur
marinaadiks

Tume Muscovado suhkur on val-
mistatud suhkruroost. See sobib
hésti marinaadidesse, puuviljakast-
metesse ning kiipsetamiseks.

Hele Muscovado suhkur on sa-
muti valmistatud suhkruroost,
kuid on peeneteralisem, sobib ka-
sutada kalaroogade maitsestami-
sel ning hoidistes. Kuna Muscova-

do suhkur sobib hésti Sokolaadi-
kiipsetistesse, voib seda kasutada
ka Sokolaadimoosis. Selle magusa
maiuse voib valmistada duntest voi
murelitest, kuid lisaks tavapérasele
koostisele on sinna lisatud ka Soko-
laadi ning soovi korral kakaod.

Muscovado suhkur on selli-
ne suhkur, mis avatud pakis voib
muutuda kuivaks ning kdvaks. Kui
suhkrupakki torgata Gunaviil, siis
suhkru niiskus taastub ning teda
saab taas kasutada.

Demerara suhkur sobib tee vo6i
kohvi magusaks tegemiseks, kuid
annab teistsuguse meki ka hom-
mikupudrule ning seda voib lisada
maitsestamata jogurtile. Samuti so-
bib haésti kiipsetistele raputamiseks,
kuna suhkrukristallid ei sula dra.
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