HEIKI MAIBERG

Varasugisesi

Mihklipdevaga lopevad
kiired valitood ja hoidista-
miseks jaab jarjest vahem
toidukraami.

Tihti ja4b saagikoristusest iile vilju,
mis jarelvalmimise kéigus kipuvad
raisku minema. Néiteks ebasoodsa-
tes tingimustes kasvanud tomateid,
korvitsaid voi liiga suureks kasva-
nud kabtSokke. Samas on 6unu ta-
valisest vidhem, aga musti aroo-
niaid voi pihlakaid kiillaga. Selleks
et vaevaga toodetud aiaviljad ma-
danema méairatud saatusest paas-
ta, on mitmesuguseid voimalusi.
Lisaks veel moni nipp, kuidas tal-
vist peolauda odavate vahenditega
kaunistada.

Hapendatud tomatid

B 3 kg poolvalminud tomateid
B tiikike madaroigast

W 3-4 disikuga tillivart

B ca 20 mustasostralehte

W 15-2 | vett

B 175l soola

Valige enam-vdhem iihtlase suuruse ja
kdva viljalihaga poolvalminud varvilt roo-
sad voi kollakad tomatid. Korjake voima-
likult terved, kahjustusteta sostralehed.
Neid vdib olla soovitatust pigem vahem,
aga olgu nad siis korraliku valimusega.
Laduge pestud lehed, puhastatud mada-
roikaldigud ja tiikeldatud tillivarred va-
heldumisi tomatitega suuremasse klaas-
purki voi vdiksemasse dmbrisse. Ajage
vesi keema, lahustage sool kuumas vees,
jahutage ja kallake kiilm soolvesi ette-
vaatlikult (loksutamata) tomatitele. Siis
ei satu pohja sadestunud soolajaak hoi-
disesse. Peale asetage sobiva suurusega
taldrik ja kerge vajutis ('2-1 purk veega).
Sdilitage keldris voi jahedas hoiuruumis.

Poolvalminud hapendatud tomatid
maitsevad paremini kui samamoodi ha-
pendatud rohelised tomatid. Taiesti val-
minud tomatid muutuvad hapnemisel
liiga pehmeks ja vedel sisu voib kerges-
ti laiali valguda.

Rohelised tomatid
magusas marinaadis

B 1 kg vdiksemaid rohelisi tomateid
M 3/4-1 | vett

M 1 kl suhkrut

M 1 tl soola

W 5 tera viirtsi

W 10 nelki

M tiikike kaneelikoort

W 2-3 s| dadikat (30%)

hoidiseid

Suuremad tomatid, mis ei sobi jarelval-
mimiseks, aga on juba kergelt varvunud,
kolbavad ka marineerimiseks. Need voite
poolitada. Paris tillukesi ladvatomateid,
mis hilisel jarelvalmimisel seest rohekaks
hoidistada.

Keetke marinaad koos viirtsidega, siis
eemaldage viirtsid ja pange kahvliga labi
torgatud koorega tomatid kuuma mari-
naadi ning kuumutage tasasel tulel um-
bes 15 minutit (mitte keeta). Parema tu-
lemuse saate, kui kuumutate tomateid
kahes jaos, siis pehmenevad nad ihtla-
semalt. Marinaadist valja voetud tomatid
tostke purkidesse, laske marinaadil veel
kord keema tousta ja valage tomatitele.
Kaanetage kuumalt.

Keedis rohelistest
tomatitest

M 1 kg rohelisi tomateid
| '/ | johvika- vdi punasesdstramahla
B 800 g suhkrut

Koorige normaalsuuruse saavutanud,
aga veel rohelised tomatid, eemaldage
seemned ja tiikeldage. Mahlast ja suhk-
rust keetke siirup, korjake vaht ning ja-
hutage toatemperatuurini. Tomatitiikid
pange kaussi ja valage siirup peale. Hoid-
ke jahedas ruumis kerge vajutise all jarg-
mise pdevani.

Kallake siirup tomatitiikkidelt keedu-
ndusse ja kuumutage, et viljadest eral-
dunud mahl valja auruks. Seejarel pange
siirupist Iabi imbunud tiikid keedundusse
ja keetke tasasel tulel umbes 15 minutit.
Kui vahtu enam ei eraldu, on keedis purki
panekuks valmis. Tostke kuumalt eelsoo-
jendatud purki ja kaanetage.

Rohelisi tomateid voib keeta ka koos
pohlade vai johvikatega.

Marineeritud
kooritud tomatid

B 1 kg vdiksemaid valminud tomateid
W 1 kiislauk

B 2 rohelist paprikat

M ndputais aed-liivateed voi punet

B 1| dunaaddikat

B 4 s| suhkrut

H 2 tl soola

B 1-2 sl sinepiseemneid

B 3 loorberilehte

Valmistage kdigepealt marinaad. Kuumu-
tage dunaaadikat, millele on lisatud suhk-
rut, soola, sinepiseemneid ja loorberit, kee-
miseni. Tostke keedundu tulelt, aga jatke
purkide taitmiseni sooja kohta.

Hoidke tomateid keevaveeaurus voi
korraks kastke keema hakanud vette, ja-
hutage kiilma veega ning koorige. Kui var-
re kinnitusosas on kdva rohekas vai valge
tiikk, 16igake see vdlja. Paprikad Idigake



