MAALEHE HOIDISEKONKURSS

Hoidisekonkursile “Ise tehtud, hasti
tehtud” on saabunud esimesed retseptid

Alljargnevalt avaldame
neist valiku.

ERAKOGU

Hapukas segasalat

B 0,5 kg puhastatud porgandeid
M 0,5-0,6 kg varsket kurki
W 0,4-0,5 kg mugulsibulat
M 0,3 kg dunu

W 0,6-0,8 kg kirsse

M 0,3 kg tomateid

M 0,2 kg toidudli

M 2 sl soola

W 60 g suhkrut

M 5 tl musta peenpipart
M peotais tilli

Eemaldage kirssidelt kivid ja lisage marjade-
le suhkur. Laske kirssidel seisa kiilmikus koos
suhkruga moned tunnid, kuni suhkur neis-
se imendub.

Puhastatud porgandid Idigake ribadeks
ja kuumutage 6lis, pange juurde tiikeldatud
sibulad ja kuumutage neid koos. Lisage riba-
deks ldigatud varske kurk, sool ja ribadeks
I6igatud 6un ning segage hulka tiikeldatud
tomat ja kirsid koos vedelikuga. Keetke ta-
sasel tulel, maitsestage pipraga. Enne keet-
mise lopetamist lisage pestud ja tiikeldatud
tillilehed ning keetke veel umbes 5 minutit.
Pange salat kuumalt ettevalmistatud purki-
desse ja sulgege need kohe. Sailitage sala-
tit kiilmikus.

See salat sobib kala ja liha ning ka muu-
de toitude juurde. Hapukuse annab salatile
kirss. Kui kasutate magusaid kirsse, lisage
vajaduse korral mani tilk addikat.

Segamarjavoie

B 0,8 kg kirsse

M 0,8 kg karusmarju
M 0,8 kg maasikaid
M peotdis melissi

B 1,6 kg suhkrut

Peske kirsid ja eemaldage kivid. Lisage kirs-
sidele 400 g suhkrut, segage ja laske seista
kiilmas 3—4 tundi. Puhastage karusmarjad,
peske ja purustage saumikseriga.

Pange kirsid keema, lisage purustatud
karusmarjad ja lilejaanud suhkur. Keetke
umbes 20 minutit, pange juurde maasikad.
Purustage saumikseriga kdik ained peeneks
ja lisage vajaduse korral suhkrut juurde. Ee-
maldage vaht ja keetke, kuni voie votab pea-
le ldikiva tooni. Votke kimp melissilehti koos
vartega ja asetage potti nii, et saate melissi
hiljem kenasti vdlja votta. Keetke koos me-
lissiga umbes 5 minutit. Votke melissilehed
vidlja, pange voie ettevalmistatud purkides-
se ja kaanetage.

Sddstuaja salat

Kui sligavkiilmik toormoose tdis, voib aia-
saadusi kuivatada. Kevadel muretsesin en-
dale toidu sdilitamise ja kuivatamise vahendi
— Midzu dehiidraatori. Aga marju ning puu-
ja juurvilju saab kuivatada ka 6hu kaes voi
praeahjus.

Kuivatatud kurki voib talvel lisada sala-
titesse ja toortoitudesse, tdiendades neid
maitse ja mineraalidega. Samamoodi saab
kasutada ka kuivatatud porgandit, peeti,
suvikarvitsat, mitmesuguseid marju ja puu-
vilju.

Kuivatatud marju on talvel hea siita
kommi asemel ning neist saab keeta teed.
Kuivatatud duntest on talvel ikka suppi kee-
detud.

Kuivatatud viljad. Taldrikul on por-
gand, peet, rabarber, maasikad, karus-
marjad, ebakiidoonia, kirsid (nagu ro-
sinad), kurk ja tomat. Porgandeid on
enne kuivatamist 5 minutit apelsini-
mahlas keedetud, ebakiidooniat on
hoitud suhkrulahuses.

VALLI JARVE

REPRO
)

Tomat omas mahlas

Pange tomat minutiks keevasse vette ja siis
koorige. Loigake sektoriteks (4—6ks). Pange
purki kiht tomateid ja selle peale soola, pi-
part, tilli (kellele meeldib selleri maitse, siis
ka seda iiks leheke) ja natuke suhkrut (mui-
du véib tunduda hapu). Korrake seda kuni
purgi tditumiseni. Jatke 60seks seisma ja
kuumutage hommikul 45 minutit. Sulgege
kuumalt.

Kui purgi sisu on 66sel allapoole vajunud,
tditke see ddreni varupurgist.

Sinepikurgid

B 2 kg kurki

W 2-3 sibulat

B 1 kiitislaugupea

| 3 tillidisikut

W 2 sl soola

B 2 s| suhkrut

M 3 s| dadikat

M 1,5 tl PGltsamaa sinepit

Koorige kurgid ja 16ikuge ratasteks. Sega-
ge maitseainetega. Laske seista iiks 60pdev,
aeg-ajalt segades. Pange purki, kaanetage ja
pange kiilmkappi. Arge kuumutage!

Vdga hea salat liha korvale, ja kui peres
on meesterahvaid, siis parim suupiste valge
viina juurde. Seisab julgelt uue aastani!

Tomati-sibulahoidis

1 liiter

M 1 kg tomateid

B 0,5 kg sibulaid

M 0,25 kg suvidunu

H 4 tl soola

M 4 1l suhkrut

B 1 tl viie pipra segu

M 4 tl jahvatatud nelki

B 4 tl jahvatatud kaneeli
M 4 tl jahvatatud muskaati

Hakkige tomatid, 6unad ja sibulad. Segage
kdik ained omavahel ja kuumutage keemise-
ni. Vahendage kuumust ja hautage kaane all
20 minutit. Valage kuumalt pastdriseeritud
purkidesse ja sulgege 6hukindlalt.
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