Lugeja kiisib

Kas leivaahjus voib ka liha kupsetada?

REPRO

Kolisin hiljaaegu uude korterisse,
kus on korralik leivaahi. Ise ma lei-
ba ei kiipseta ega kavatse seda ka
lahiajal tegema hakata, kuid liha
meeldiks mulle ahjus kiipsetada
kiill. Sooviksin teada, kas leivaahi
sobib ka liha kiipsetamiseks.
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uigi kiisimusest tapselt ei sel-
K gu, millist tidipi leivaahjuga

tegu on, voib siiski laias laas-
tus véita, et ahjus, mis kiipsetab
leivad valmis, saab edukalt ka liha
kiipsetada. Koige tdhtsam on see,
et ahi suudaks teatud aja valtel sdi-
litada toiduaine kiipsemiseks vaja-
liku temperatuuri.

Vanasti kiipsetati suures reheah-
jus valmis leivad, kuid kiipsetati ka
liha ja hautati suppi voi putru. Sa-
mamoodi vbivad tdnapéeval toimi-
da koik korraliku puukiittega ahju
omanikud.

Uldiselt arvestatakse liha kiipse-
tamisel {iks tund iga lihakilo kohta,
kui ahju temperatuur on 200 kraa-
di timber. Leiva kiipsetamiseks ar-
vestatakse tavaliselt 70 minutit
ning kérgemat temperatuuri vajab
leib esimese poole tunni jooksul.
Kuna leiva kiipsetamisel on tempe-

ratuuri reguleerimine oluline, ee-
listavad paljud inimesed leiba kiip-
setada kraadiklaasiga leivaahjus
voi elektriahjus. Puukiittega ah-
jus kiipsetamisel on suureks abiks
kogemus. Kogemustega leivakiip-
setajad teavad tapselt, mitu halgu
ja millist liiki puid on 6ige tempe-
ratuuri saavutamiseks vaja. Samu-
ti s6ltub ahju temperatuur sellest,
millal ahi kinni pannakse ja kas
kiipsetamise ajal hoitakse ahjuust
paokil.

Seega tuleks koigepealt oma uut
ahju veidi tundma 6ppida, et teada
saada, millist kuumust ja kui kaua

Leivaahjus saab peale leiva valmistada ka muid toite.

on ahi voimeline sdilitama. Proo-
vige algul kiipsetada veidi véikse-
maid koguseid ja vahem hinnalisi
praade.

Leivaahi annab voimaluse proo-
vida ka trendikat madalal kuumu-
sel kiipsetatud liha. Selleks las-
takse lihal algul suurel kuumusel
krobe koorik tekkida ning seejérel
alandatakse temperatuur 120 kraa-
dini. Niiviisi v&ib liha ahjus olla ka-
heksa tundi voi kas voi 66 1abi.

Madalal kuumusel kiipsetami-
sel muutub lihas sisalduv kollageen
Zeleeks, seguneb lihamahladega ja
muudab liha hasti mahlaseks.

)kAsit6o

T-sark ainulaadseks paelte abil

SVEN ARBET

Ainulaadne kehakate voib
siindida veerand tunni
jooksul, andes roomu
aastateks.

“Kust sa sellise laheda T-sargi
said?” on minult aastavahetuse ji-
rel palju kiisitud. “J6uluvanalt,”
vastan kavala naeratusega. Et maa-
rahva jouluvanade kotid ka jargmi-
sel aastal rikkalikumad oleksid, ja-
gan aga detailsemat Gpetust.
Leppisime oma peres mone aasta
eest kokku, et “tavalisi” poest oste-
tud kingitusi meie jéuluvana enam
ei too. Kink olgu ikka ise tehtud, kui-
gi abivahendeid v6ib poest hankida.
Ka ténavu kéis vilgas mottetege-
vus neljas peas. Armas abikaasa Me-
rike oli ligi kuu aega 6hinas, otsides
lihtsa, aga unikaalse kingi ideed. Lo-

puks, Rakvere tdiesti tavalises kan-
ga- ja paelapoes siindiski idee sérki-
de ja paelte iithendamisest.

Ajal kui mind kodus ei olnud, la-
dus ta voodile T-sérgid ja asetas nei-
le paelasid, algul sirgelt, siis sikisakili-
selt. Tostis mitu péaeva sérke ja paelu,
tuulas internetis, kust avastas nn tri-
bali ehk himumustri.

Edasine mo6dus nobedas 6mb-
lusmasina surinas, tikkimisnéela
vuhinas. Koige kiiremini valmis tal
oma emale moeldud T- sirk, ehteks
Zaboo ehk kroogitud pitsist rinna-
esine.

Jargmise sammuna lubasin iiles
otsida k&ik oma ripakile jadnud va-
nemad T-sérgid, mille kandmist on
takistanud moni vaike auk voi plekk.
Need tuunime juba iihekoos dra.
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