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Pudrud vene kod
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Puder on Uks levinuimaid vene rahvustoite, olles tahtsuselt kapsasupi jarel

teisel kohal.

ene koogis jaotati pud-
rud juba iidsel ajal
konsistentsi jérgi kol-

me pohiliiki — vedelad pud-
rud, pehmed ehk piidelad
pudrud ning paksud ehk so6-
merad pudrud. Viimaseid ar-
mastati kdige rohkem, kuigi
meelsasti s66di ka vedelaid
putrusid kalaga, mis asenda-
sid suppi. Piidelast pudrust ei
hoolitud ja seda peeti untsu
lainud toiduks.

Koik kolm pudruliiki eri-
nevad keeduvedeliku ko-
guse poolest. Mida rohkem
vett, piima voi puljongit, seda
vedelam puder. Vedelamad
pudrud sisaldavad ka limaai-
net, mis valmistamisel eral-
dub. Seepérast on téhtis tan-
gainetele valada diges kogu-
ses vett, et saada {iht vOi teist
liiki putru.

Moistlik on juhinduda ma-
humd&odust — nii mitu klaa-
si tangu-kruupi ja nii mitu
klaasi vett.

Vanasti tehti peaaegu koik
pudrud ithtemoodi: tangai-
ned ja vesi pandi savipot-
ti ja hautati valmis vene ah-
jus. Kuigi see andis {isna hea
tulemuse, kulus toidu valmi-
miseks 4-5 tundi.

Kui s66ki hakati pliidil
keetma, lithenes valmimis-
aeg 1-1,5 tunnile. Muutes
aga harjumuspérast tehno-
loogiat ning jérgides kind-
lat vee ja tangainete vahe-
korda, voib putrude keemis-
aega, ka gaasipliidil, kérpi-
da 15-20 minutini. Selleks
tuleb tangu algul vaiksel tu-
lel keeta suure hulga soola-
se veega, siis liigne vesi koos
limaainega &ra valada ning
keeta puder valmis piimaga.
Seda vétet voib kasutada rii-
si-, hirsi- ja odratangupud-
ru puhul. Tatrapudru juures
on téhtis kohe diges koguses
vett panna — mahult tapselt
kaks korda rohkem kui tan-

gu ning siis 15 minuti jook-
sul lasta veel aurustuda put-
ru segamata.

Kaerapudru puhul on va-
hekord teine — 2 kl kaera-
tangu kohta tuleb vétta 3 kl
vett. Siis tuleb lasta veel kii-
resti auruda, seejérel kalla-
ta peale 0,5-1 ki lihapuljon-
git ja kindlasti segades peh-
meks keeta.

Peale tatra- ja riisipudru on
vaja keemisel kogu aeg put-
ru segada ning jélgida, et see
kdrbema ei 1aheks. Siis kal-
lata liigne vesi &ra ja lisada
piim v6i muu vedelik.

Konekaand iitleb: “Ega voi

putru riku.” V&i pole aga esi-
mene ega ainus lisand, vaid
hoopis viimane. Peale piima
on lisanditest teisel kohal
liha, siis kala, herned, mu-
nad ja seened. Sibul kuulub
mitmesuguste pudruliikide
juurde. Hirsipudrule voib véi-
keses koguses lisada korvit-
sapiireed, odrapudrule moo-
niseemneid.

Putrudele sobivad kd&ik
voisordid ja taimedlid. Na-
turaalset sea- ja lambarasva
lisatakse peamiselt vedelate-
le putrudele.

Ahjus voi praeahjus on
pudru jaoks parem savi- voi
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malmpott, pliidil keetmiseks
paksupdhjaline metallpott.
Ainult vedelat putru voib
keeta emailnous, kuid ka siis
peab kogu aeg valvama, et
toit pohja ei kdrbeks.

SMOLENSKI PUDER

1% ki peent tatratangu
11vett

2 sibulat

2 pastinaaki

2-3 sl peterselli

Y4 tl jahvatatud musta pipart
Y5 kI hapukoort

2 sl void

1 tl soola

Pange soolaga maitsestatud
kuuma vette terved sibulad ja



