Purki tuleb tdsta nii palju hoidist, kui
vahegi mahub. Purgiserv tuleb hoida
keedisest puhas, vajadusel puhastada.

“Pohimotteliselt aitab ka, kui kodus
on piparkoogimaitseainet — seal on sa-
mad asjad sees. Ainult sinepiseemet
pole,” pakub Angelica variandi nei-
le, keda chutney keetmise tuhin tabab
ootamatult.

Angelica kasutab varsket ingverit,
kuid sama hésti sobib tema sonul ka
jahvatatu. Seda juhul, kui hoidis ei
pea klaar vilja ndgema.

Hoidis keeb kaaneta

Angelica keedab hoidist seda lakka-
matult segades. Kaant ta potile kee-
mise ajal peale ei pane — see parsiks
aurustumist ja maitsete korralikku 13-
biimbumist.

Kui ploomid-pohlad pehmeks kee-
nud, maitseb kokk keedist. Selgub, et
see vajab veel suhkrut. “Suhkru tépset
kogust on alguses raske 6elda, see sol-
tub sellest, kui happelised on puuvil-
jad, mida kasutate,” selgitab kokk.

Taiendav suhkur v6i sool voiksid
hoidises veel viis minutit keeda.

Ja siis on aeg otsida vélja purgid.

VIVIKA VESKI

Tuntud vote kaane 6hukindlust kontrollida on keerata purk tagurpidi. Nonda

teeb ka Angelica Udekiill. Ometi tunnistab ta, et kui keeratavaid kaasi korduvalt
kasutada, voib hoidis neid sel moel hakata soovitama. Valmis hoidised tuleb kii-
resti maha jahutada ja viia pimedasse.

Ploomichutney

Umbes 10 3 dl purgitait

B 8 Santa Maria nelgitera

M 3 Santa Maria kaneelikoort

W 3 tahtaniisi (voi 1 dl aniisiviina)
M 3 dl punase veini dadikat

B 4 dl suhkrut

W 3 s| varsket ingverit

M 3 s| Santa Maria sinepiseemneid
M 3 t| Santa Maria purustatud musta pi-
part

M 3 kg punaseid ploome

B 500 g punast sibulat

M u 1 sl meresoola

Purustage nelk, kaneel ja aniis kohvives-
kis.

Asetage suur pott tulele ning valage
selle pohja veinidddikas, lisage suhkur, si-
nepiseemned, jahvatatud viirtsid. Keetke,
kuni suhkur on sulanud ja vedelik mulli-
tab tihedalt.

Lisage kooritud ja peeneks hakitud
ingver, siis ribadeks I6igatud sibul. Kuu-
mutage paar minutit. Pange juurde sek-
toriteks ldigatud ploomid ning keetke
umbes 20 minutit. Lisage purustatud pi-
par-sool, laske uuesti keema.

Tostke chutney eelnevalt hoolikalt
pestud ja kuumutatud purkidesse ning
sulgege chukindlalt.

Angelica Udekiilli
soovitusi hoidistajale

B Hapendamisel kasutage vahem
soola, kui vanemates kokaraamatu-
tes soovitatakse. Meeldiva maitse
tagavad piimhappebakterid.

B Ulekasvanud pikemad kurgid

voib Idigata viiludeks, valada lile
marinaadiga ja sdilitada vdiksemates
karpides stigavkiilmikus.

B Kurkidele marinaadi keetes tuleb
arvestada, et seda saaks vahemalt
*/s kurkide kogusest.

B Kiilma sailituskoha puudumisel
peab kurke 20 minutit 90 °C juures
pastoriseerima, et peatada piimhap-
pebakterite tegevus ning tagada
kurkide sailivus.

B Kurkide sailivuse parandamiseks
ja krompsu kurgi saamiseks voib
marinaadi lisada nii kiitislauku kui
maddaroigast.

B Marineerimine vdimaldab kasuta-
da erinevaid maitsekombinatsioone
ja viirtse — must pipar, viirts, kaneel,
nelk, sinepiseemned, kadakamarjad,
tSilli.

B Kurkide marineerimisel tasub ma-
rinaadi aadikalahus valmistada iisna
lahja, et padseks mojule viirtside
ning kurkide enda maitse.

W Tehke talveks sibulahoidiseid — kas
v0i sibulamoosi.

B Vanillikaunaga voib maitsestada
nii soolaseid kui ka magusaid toite.
Sama kauna saab kasutada 4-5 kor-
da - loputate, kuivatate parast ara.
Eriti m6nus on vanill koos rohelise
pipraga.

M Olge ettevaatlik maitseainetega,
mis juba poes hirmus hasti [hnavad.
Mis sinna toidu jaoks siis lile jaab?!
W Kui kasutate hoidistes lrte, siis
kuivatatuid. Need ei muuda enam
varvi. Neid saab vahem doseerida

ja maitset kontrollida. Varske drt
kaotab niikuinii keetes oma tdelise
vaartuse.

M Hoidistes eelistage puhast soola,
mitte jodeeritut voi muude lisandi-
tega.

M Kui lisate kompottidele viirtse,
tehke tdmmis ette valmis. Samuti
korvitsasalati puhul — kui panna
nelk purki, kdivad protsessid edasi ja
tulemus on ettearvamatu.

B 5-6 erinevat maitseainet on opti-
maalne, rohkem on liig.

Kui hoidis ebadnnestus

B Tooraine oli ebakvaliteetne.

M Purgid jdid loputamata.

M Kaas polnud 6hukindlalt suletud.
M Halvad sailitamistingimused.



