Tiiri parimad
hoidised

Téanavusel Tiiril stigislaadal oli
véljas iile 60 hoidise, nii soola-
seid kui magusaid, samuti kui-
vatatud juurviljad ja maitseai-
ned.

Saadan teile méned hoidise-
retseptid, mida kiilastajad kogu
aeg kiitsid. Praegusel aastaajal
saab neid veel ise ka katsetada.

VALLI JARVE
Tiirilt

Tomati-ounavoie

m 1 kg 6unu

M 1 kg valminud tomateid
M 1,2 kg suhkrut

B 2-3 tl jahvatatud kaneeli

Pange pestud ja tiikeldatud tomatid
keema ning keetke pehmeks. Saadud
mass ajage labi soela, lisage tiikeldatud
ounad ja suhkur ning keetke 20-30 mi-
nutit. Keetmise I6pus lisage jahvatatud
kaneel ja keetke veel 10 minutit. Eemal-
dage tekkinud vaht, pange voie tuliselt
purkidesse ja kaanetage dhukindlalt.
Kui lisate moosipaksendajat, siis keet-
ke veel 5 minutit.

Ouna-kurgimoos

M 0,7 kg pestud kooritud kurke
B 0,7 kg dunu

M 0,9 kg suhkrut

B natuke ingverijuurt

Peske kurgid, koorige, 16igake pooleks
jaeemaldage teelusikaga seemned. LGi-
gake vaikesteks tiikkideks ja pange osa
suhkruga paariks tunniks seisma, kuni
nendest vedelik eraldub. Lisage puhas-
tatud ja tiikeldatud 6unad ning pange
koos keema. Lisage Ulejaanud suhkur
ja riivitud ingver. Keetke 20-30 minu-
tit. Soovi korral voib massi plireesta-
da, kuid parast seda keetke veel umbes
10 minutit. Vajadusel eemaldage vaht.
Pange tuliselt purkidesse ja kaanetage.

Ouna-porgandivaie

B 1,5 kg tiikeldatud 6unu

B 1,1 kg puhastatud porgandeid
B 1,5 kg suhkrut

M kaneeli

Peske porgandid, koorige, tiikeldage
ja pange vahese veega keema. Keet-
ke peaaegu pehmeks. Valage vesi dra
ja plireestage porgandid saumikseriga.
Lisage porgandile dunatiikid ja suhkur
ning hautage kaane all pidevalt sega-
des, kuni dunad on pehmed. Eemalda-
ge vaht. Kui mass on liiga paks, voib li-
sada veidi vett. 10 min enne keetmise
16ppu lisage jahvatatud kaneel. Vajadu-
sel voib saadud massi enne kaneeli li-
samist veel saumikseriga vai blenderis
pureestada. Mass pange eelnevalt ette
valmistatud purkidesse ja sulgege 6hu-
kindlalt.
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Oli kord aeg, mil Eestit ja veel kuuendikku
planeedist valitses seltsimees Leonid Breznev.
Riigijuhina polnud ta suurem asi, kuid head toitu
oskas hinnata kull. Sardellid tehti tema noudel
nii head, et poelettidele need ei joudnudki.
Onneks ntitid on meil elu parem. Sardellid on
sama maitsvad, aga defitsiiti pole ega tule!



