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) VORDLEME JOOKE —_

Karastavad joogid  Kali

Millest tehtud?

Kas on kaaritatud? Jah

Kadritaja Piimhappebakter

Rukki- ja odralinnastest

Olu

Odralinnastest

(veidi voib olla lisatud parmi)

Alkoholisisaldus

Suhkrusisaldus Vaike

tamise tehnoloogia sarnaneb peaaegu
taielikult 6lle omaga. Peamine erine-
vus on koostisainetes. Olut pruulitak-
se odralinnastest, kalja rukki- ja od-
ralinnastest; olut kaaritab parm, kal-
ja piimhappebakter (veidi voidakse li-
sada ka parmi).

Mblemad joogid, nagu koik kaari-
tatud joogid, sisaldavad kuigipalju al-
koholi. Kali sisaldab seda aga nonda
vahe — A. Le Coqi oma néiteks 0,5% —,
et seda pole pohjust liigitada alkohool-
sete jookide hulka.

Kali on kasulik ka lastele, Tarmo
Noop on veendunud, et kindlasti ka-
sulikum kui suhkrusiirupist ja maitse-
ainetest kokku segatud joogid. Seda

Kuni 0,5% (vanasti kuni 2%)

Jah Ei
Parm Pole
Alates 0,5%st 0%
Vaike

voiksid tema sonul valtida ehk vaid
péris pisikesed lapsed.

Samas sisaldab keefir rohkem alko-
holi kui kali ning mitte viga ammusel
ajal keefirit lausa soovitati pakkuda
vaikelastele. Alkoholipelgajad voiksid
teada ka, et seda kardetud ainet lisa-
takse mitmetesse kommidessegi.

Kuna kaarimispotsess kujutab en-
dast suhkru muutumist alkoholiks,
jaab ehtsasse kalja vdhem suhkrut kui
enamikusse muudesse karastusjoo-
kidesse, sealhulgas maitseainete abil
kokku segatud kaljamaitselisse jooki.
Tanu sellele pole kali nii magus ja kus-
tutab paremini janu. Samuti sisaldab
ta vahem kaloreid.

Kaljamaitseline limonaad

Suhkrust, veest ja maitseainetest
(vahel lisatud linnaseekstrakti)

Suur (vahel on suhkur asendatud
kunstliku magustajaga)

Saladus peitub hiigieenis

Veneaegne kali siilis viis kuni seitse
péeva, tdnapdevane pudelikali siilib
viis kuud. Tanu sellele saab seda iild-
se kauplustes miiiia. Saladus ei peitu
aga Noobi sénul milleski muus kui hii-
gieenis.

Kaljapudelisse ei jaé ainsatki bak-
terit, kd4arimine, nagu ka koik muud
protsessid, on seal peatatud. Veneaeg-
ses kaljas kais aga koik edasi. Nonda
vois selles alkoholisisaldus séilimisaja
lopuks tdusta kuni 2%ni. Sisse vodis
jaada ka muid baktereid, kes seal sa-
muti ohtralt paljunesid.

VIVIKA VESKI

pkook

Moistlikult maitsestatud toit

Maitseaineid ja -taimi os-
kuslikult kasutades voib ka
tavalistest toiduainetest val-
mistada uudseid toite. Kiil-
male roale lisatakse maitse-
aineid rohkem kui soojale.

Siiski ei tohi maitseained
toidu loomulikku maitset
varjutada, vaid nad peavad
seda esile tdstma. Kui kor-
raga kasutate mitut mait-
seainet, peab tekkiv 16hna-
ja maitsekoostis olema sel-
line, et ilikski neist ei domi-
neeriks.

Eriti peaks jédlgima ko-
gust, lisades musta pipart,
tsillit, muskaati, kiitislau-
ku. Enamik rohelisi maitse-
taimi on norgalt viirtsikad
ja tervisele kasulikud ning
neid voib toidule lisada k-
sikult vOi mitmesuguste se-
gudena.

Kartulimuffinid

B 1 dl kohupiima

1 dl piima

B 1 muna

W 1 tl soola

W 1 dI hakitud murulauku

B 3 dl nisujahu

M 1 tl kiipsetuspulbrit

MW 6 vdikest keedetud kartulit
W 1-2sloli

M naputais tillilehti

Segage kausis kohupiim, piim,
muna, sool ja pool hakitud mu-
rulaugukogusest. Lisage jahule
kiipsetuspulber ning segage see
kausis iihtlaseks tainaks. Jagage
tainas kuude rasvainega madri-
tud muffinivormi, millest igasse
suruge ettevalmistatud kartul.

Kastke vaikesed kooritud kee-
detud kartulid dlisse, siis llejaa-
nud hakitud murulaugu sisse ning
asetage tainasse. Soovi korral voi-
te mone tera jamedat soola peale
puistata. Kiipsetage 200° juures
umbes 30 minutit.

Juurde pakkuge sinki voi soola-
kala ning salatit.

Hakklihavorm
kartulipiireega

M 400 g hakkliha

B 1 muna

B 2 porgandit

M riivitud muskaatpahklit

1 sibul

B 6 dl kartuliplireed

| 2 tloli

B 4 tl jahvatatud musta pipart
M 1-2 sl teravamaitselist ketSupit
B 1 dl riivjuustu

Riivige kooritud porgandid jameda
riiviga, peenestage sibul ja kuumu-
tage molemat 6lis, kuni sibul klaas-
jas. Siis lisage hakkliha ja praadige
segades, et see somerjaks kiipseks.
Segage hulka vees lahustatud ket-
Sup ning kuumutage kaane all um-
bes 5 minutit. Jalgige, et vedelik ei
auruks taielikult.

Eelmisest toidukorrast jare-
le jdanud kartulipiireele lisage
muna ja muskaatpahklit ning
kloppige labi. Pool piireest va-
lage rasvainega maaritud vor-
mi, sellele tostke maitsestatud
hakkliha ning peale ilejaanud

pliree, millele puistake juustu.
Kilipsetage 225° juures umbes
15 minutit. Lauale andke keva-
dise varske salatiga.

Karge kurgikaste

M 400-500 g kurki

B 2 7/ dl maitsestamata jogurtit
B 1 kiilislauguklits

B 2 s| sidrunimahla

W hakitud murulauku

B hakitud karulauku

W hakitud tilli

B petersellilehti

M soola

B suhkrut

M purustatud musta pipart

Loigake pikk salatikurk peenikes-
teks ribadeks, maitsestage vahese
soolaga ja laske soelal kuivemaks
norguda. Siis segage peenestatud
kurk hakitud maitserohelisega,
maitsestage sidrunimahla, suhkru
ja pipraga ning hoidke enne tarvi-
tamist paar tundi kiilmas.
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