Jooke kasemanhlast

Hapendatud kasemahl
sailib hasti aasta labi,
varske toormahl ainult
paar paeva.

Varske puhas lisanditeta kasemahl
on joogiks koige tervislikum. Niisu-
gust mahla sobib kasutada vee ase-
mel toitude valmistamiseks. Hasti
kolbab see ka tainatoodetesse pii-
ma asendajana.

Kédritades kasemahla mee-
ga, valmib igiammu tuntud jook
— modu. Enne kevadist rabarbri-
mahlahooaega on hapendatud ka-
semahl vOrratu tooraine mannava-
hu valmistamiseks, aga suvel kiilm-
supi koostisosaks.

Kiilmikus séilib vérske kasemahl
kaks-kolm péeva, aga toatempera-
tuuril hakkab juba {ihe 66pédeva
jooksul kadrima.

Vaatamata hapendatud mahla
heale siilivusele, pole otstarbekas
seda viga suures koguses varuda.
Mahla séilitamiseks on soovitatud
mitmesuguseid retsepte viga eri-
nevate lisanditega.

Hapendatud kasemahl

Kurnake vadljast toodud mahl ja vala-
ge hoolikalt pestud pudelitesse vdi pur-
kidesse. Korkige pudelid voi kaanetage
purgid dhukindlalt ning viige hoiukoh-
ta, kus temperatuur piisib 10-15° juu-
res. Mahl hakkab aeglaselt hapenduma
ning 4-6 nadala moodudes on tal meel-
div hapu maitse. Mahl on selge, ainult pu-
deli pohjal on veidi valget sadet.

Kui avate pudeli, eraldub vedelikust
kergelt siisihappegaasi. Niimoodi sai-
litatud mahl on suvel parim karastus-
jook. Kuigi koige tervislikum on suhkruta
mahl, eelistatakse vahel lisada ka suhk-
rut ja rosinaid, et saada tugevamalt ki-
hisevat jooki.

Selle tarbeks votke 1 | mahla kohta
1-2 tl suhkrut ja 6-8 rosinat.

Mahlajook

m 10 | kasemahla

1% dl mett

B 2 dl kuivatatud sidrunmelissi
B 1 sl purustatud kadakamarju

Kuumutage 2 | mahla 30-40°ni ning va-
lage pool kogusest kuivatatud melissi-
le ja purustatud kadakamarjadele, laske
paar tundi kaane all tdmmata. Ulejasnud
soojas mahlas lahustage mesi ja valage
kurnatud mahlaga kokku, hiljem lisage
kurnatud melissi-kadakamarjatommis.
Laske maitsestatud mahlal liks 66pdev
lahtiselt kaarida.

Pudelitesse villimisel voib soovi korral
lisada igasse mdne rosina. Suletud pude-
leid hoidke tarvitamiseni jahedas pani-
paigas.

Mahlakali
Valgevene moodi

Koguge kurnatud mahl pimedasse jahe-
dasse kohta asetatud tiinni. Kui tiinn on
peaaegu tdis, sulgege see pealt kaanega
ja katke veel kilega. Kaevake liivasesse
kiinkasse auk ja matke tlinn maha. Na-
dala pdrast on maitsev jook valmis.

Modu

B 10 I mahla

B 1 kg mett

M 15 nelki

W 2-3 tiikikest kaneelikoort
B 25 g pressparmi

® 1 kl suhkrut

B 1 kl kuuma vett

Kallake suhkur vdiksesse keedundusse, li-
sage nelk ja kaneelikoor ning valage keev
vesi peale. Hoidke ndu kaane all norgas
kuumuses umbes 15 minutit. Siis segage
ja kurnake suurde ndusse. Soojas suhkru-
vees lahustage mesi, lisades vahese ko-

guse kasemahla. Kui mesi vdikse mah-
lakogusega 13abi segatud, valage peale

poole klaasi mahlaga ja lisage maitsesta-
tud mahlale. Hoidke riidega kaetud ndu
toasoojas jargmise pdevani. Siis eemal-
dage kadriva vedeliku pinnale kerkinud
vaht ja tditke puhtad klaaspudelid joo-
giga. Ohukindlalt korgitud pudelid viige
jahedasse (12-14°) ruumi. Paaripdevase
seismise jarel on jook tarvitamiskalblik.
Madu jooge dra nadala jooksul.

Kasemahla-marjajook

B 2-3 | kasemahla
B 1 kg kilmutatud marju

Puistake kilmutatud marjad keedu-
ndusse, peale kallake tuline mahl. Hoid-
ke umbes 20 minutit 80° juures. Seejarel
kurnake mahl |abi tiheda sdela ja pastori-
seerige. Happerikkamatele marjadele va-
lage rohkem mahla, happevaesematele
vahem. Joogi valmistamisest jdrele jaa-
nud marjad tehke pilireeks, mis tarvita-
ge ruttu ara.

Suvel valmivaid marju (maasikaid,
vaarikaid jm) vdite segada joogiks ha-
pendatud mahlaga.
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