pooleks, eemaldage seemned ning viilu-
tage ribadeks. Tostke tomatid kuumuta-
tud purkidesse. Vahele puistake paprika-
ribad, peenestatud kiilislaugukiitined ja
aed-liivatee varred. Eemaldage loorberi-
lehed, siis valage soe marinaad tomati-
tele. Kuumutage taidetud purke 80° vees
10-15 minutit. Sulgege kuumalt. Jahtu-
nud purke sdilitage jahedas hoiuruumis.

Seened tomatipiirees

Tomatipiiree

M ca 1 kg valminud tomateid

W 1 sibul

M 1 porru (lehtedeta valge osa)
B "4 juursellerit

B 1 petersellijuur

M 34 sl soola

W 2 s| suhkrut

M 1-2 sl duna- voi veinidddikat

Seened

M ca 1 kg kupatatud kollariisikaid (voi-

seeni)

H 2-3 sl oliividli

M 1 tl purustatud viirtsi

Piiree valmistamiseks kasutage eelnevalt

kooritud tomateid. Kui teete piiree koori-

mata tomatitest, tuleb see hiljem kindlasti

labi sdela suruda. Tiikeldage tomatid, lisa-

ge peenestatud maitsekdogiviljad ja hau-

tage tasasel tulel, kuni kdik on pehmene-

nud. Mikserdage voi suruge segu labi soela

ning keetke suhkru ja soolaga maitsesta-

tud piireed veel umbes 30 minutit.
Kupatatud ja liks 00pdev soolas seis-

nud seened pange vette ja kuumutage
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veel kord labi, nérutage ja tiikeldage. Va-
lage pannile 6li ja seenetiikid ning pide-
valt segades kuumutage umbes 10 mi-
nutit, et vedelik dra auraks. Kui keetes
muutusid seened liiga magedaks, lisage
pisut soola. Tostke seened kuuma piiree
hulka, lisage addikas ja purustatud viirts,
segage korralikult I3bi ning kuumutage
veel 5 minutit. Pange hoidis kuumalt eel-
soojendatud purkidesse ja sulgege kohe.

Ouna-pihlaka-
porgandivoie

B 600 g puhastatud pihlakamarju
M 300 g hapukaid 6unu
B 100 g porgandeid
m 1 kil vett
B 600 g suhkrut
M soola

Puhastage pihlakamarjad viljavartest
ja tumenenud voi rikutud marjadest. Pes-
ke ja tahendage ning asetage 3—4 66pae-
vaks sligavkiilma. Kiilmutatud marjad
pange vahese soolaga maitsestatud vet-
te sulama. Ounad koorige, eemaldage sii-
damikud ja tiikeldage, porgand riivige ja-
medalt ja iilessulanud pihlakad nérutage.
Pange koik veega keema. Hautage tasa-
sel tulel, kuni kdik on pehme. Suruge soo-
jalt 13bi sdela. Kallake piiree madalasse
keedundusse, lisage suhkur ja keetke ta-
sasel tulel aeg-ajalt segades. Valvake, et
puree ei hakkaks pohja korbema. Umbes
20 minuti parast tekib lhtlane, pealt 13i-
kiv mass. Tostke voie kuumalt vaikestes-
se eelsoojendatud purkidesse ning sulge-
ge ohukindlalt.

Kabatsoki-arooniamoos

B 1 | puhastatud arooniamarju
| 1 | kabatSokikuubikuid

W 3 dl vett

M 2 sidruni mahl

M 6 dl moosisuhkrut

M 2 tl soola

Koorige kabat3okk, eemaldage pehme
sisu ja ldigake kuubikuteks. Valage kee-
dundusse vesi ja pange kabatSokikuubi-
kud koos puhastatud pestud marjadega
tasasele tulele keema, lisage pisut soola.
Kui kdik on pehmeks keenud, mikserdage
segu Uhtlaselt Iabi. Kallake piiree mada-
lasse keedundusse, pigistage juurde sid-
runimahl ja keetke suhkruga aeg-ajalt
segades kuni 10 minutit. Siis jahutage
moosi umbes pool tundi, seejarel tost-
ke purkidesse ning kaanetage. KabatSoki
asemel voib tarvitada vdikest korralikult
valmimata drnakoorelist korvitsat.

Pihlakakobarad marinaadis

W 1|vett
M 3 s| dadikat (30%)
W 1 kl suhkrut

Puhastatud marjakobarad pange kergelt
soolasesse vette likku. Hoidke 12 tun-
di jahedas, siis norutage ja laduge vaik-
semasse laia suuga purki. Keetke veest,
suhkrust ja dddikast marinaad ning vala-
ge kobaratele. Kaanetage purgid ja saili-
tage jahedas panipaigas.

Samamoodi marineerige ilusaid ter-
veid musta aroonia kobaraid, ainult et
need ei vaja leotamist.

Niimoodi sailitatud kobarad on ehteks
kiilmlauale. Enne vaagnale asetamist tu-
leb arooniaid kiilmas vees loputada, et
mahlast tumedaks varvunud marinaad
ei maariks toitu.

Kirju hapukapsas

B 1 vdiksem kapsapea (1-1 2 kg)
B 2 keskmist peeti

B 2-3 porgandit

M 3 punast voi kollast paprikat

M 2 sibulat

M 2 s| soola

B 15-2 sl suhkrut

Loigake voi riivige kapsas peeneks, aga
paar pealmist tervet kapsalehte pange kor-
vale. Toored kooritud peedid ja porgandid
peenestage jameda riiviga. Paprikatelt ee-
maldage seemned, |Gigake ribadeks. Koori-
tud sibulad I6igake 6hukesteks ratasteks.
Segage peenestatud kapsas suhkru
ja soolaga, hodruge kate vahel voi tampi-
ge kergelt labi, et kapsas mahlaseks muu-
ning taitke hapendusndu vaheldumisi kap-
saga, surudes kihid kokku. Seejuures mitte
tampida, muidu I3hevad paprikaribad liga-
seks. Taitmisel jatke pealmiseks kihiks kap-
sas. Katke see kapsalehtedega. Peale aseta-
ge taldrik ja sellele vajutiseks purk veega.
Hoidke liks 66paev. Siis on salat soomiseks
valmis ning edasise hapnemise pidurdami-
seks tostke nou kiilmikusse. Esimesed kolm
pdeva on toorsalat kdige maitsvam. Kui sa-

supimaterjal, mida puljongile lisada.
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