Kissellid ja pudingud

Kissell sobib magus-
toiduks alati, olgu
t00- voi pidupaev.

Paks marjakissell vahukoo-
rega on rammus maius, pii-
maga aga hoopis lahjem. Li-
sades vedelikule viaiksema
koguse tarklist, saate vede-
lama kisselli, mis sobib hés-
ti kastmeks pudrule véi pu-
dingule. Kisselli voib riitiba-
ta praetud saia voi pannkoo-
gi peale. Kissell ilma lisan-
diteta on ka meeldiv suutiis
I6unasoogi 16petuseks.

Kui valate kisselli kee-
dundust vélja serveerimis-
nousse, katke see ka kaa-
nega, siis ei teki jahtumi-
sel kisselli pinnale nahka.
Teine voimalus on puistata
peale suhkrut. See sobib pa-
remini juhul, kui tostate kis-
selli kohe kausikestesse voi
pokaalidesse.

Marja- ja puuviljakissel-
li muudavad aromaatse-
maks varsked voi kiilmuta-
tud marjad ning puuviljatii-
kid, mida lisage alles parast
keetmise 16ppu. Hasti sobi-
vad ornema koostisega kiil-
mutatud marjad, sest need
kiirendavad ka magustoidu
jahtumist.

Arvatavasti tundub uud-
ne selline valmistusviis, et
juba enne keetmist sega-
takse tarklis mahla, vee ja
suhkruga. Kiilmas vees tark-
liseterad ei lahustu, vaid
punduvad. Kérgemal tem-
peratuuril (50-70°) hakka-
vad need vee toimel tuge-
vasti paisuma, nende maht
suureneb ja 16puks tarkli-
seterad lagunevad, muu-
tes mahla v6i muu vedeliku
kleepjaks lahuseks.

Kiilma veega segatud
térklist keevasse vedelik-
ku niristades on oht, et kis-
sell 1aheb n-0 tiikki. Sega nii
hoolega kui tahad, ikka alt
iilespoole, ometi voib tom-
bukesi sisse tulla. Téarklise-
ga segatud kisselli kuumu-
tage vaid keematousmiseni,

kauem mitte, muidu hak-
kab see kiiresti veelduma.

Suuremateraline mai-
sitdrklis sobib piimast ma-
gustoidule, see annab iiht-
lasema tiheduse, kuid ko-
gust tuleb suurendada. Kui
retseptis on 1 sl kartulija-
hu, siis maisitarklist peaks
votma 1 Y2 sl. Maisitarklis
teeb mahlakisselli veidi ha-
guseks.

Kisselli peaks sailitama
iisna liihikest aega, sest see on
vaga soodne keskkond mik-
roobide paljunemiseks. Need
omakorda eritavad ensiitime,
mis pohjustavad kisselli ve-
deldumist ja riknemist.

Marjakissell

H 6 dl vett

M 2 dl mahla

B 2-4 s| suhkrut

m 1/ dl kartulijahu

B 4-5 dl kiilmutatud marju

M&otke vesi, mahl, suhkur ja kar-
tulijahu keedundusse. Kuumuta-
ge kogu aeg segades, kuni kissell
muutub selgeks, pakseneb ja
166b paar mulli lles. Siis segage
hulka marjad ja valage serveeri-
misndusse jahtuma.

Apelsinikissell

8 dl vett

B '/ sidruni mahl

M 4 apelsini

B 3-4 s| suhkrut

m 7/ dl kartulijahu

Pange keedundusse vesi, sid-
runimahl, kartulijahu, suhkur
ning pigistage juurde iihe apel-
sini mahl. Keetke, nagu eelmis-
tes retseptides soovitatud. Kolm
apelsini koorige hoolikalt, eemal-
dage viljalihalt ka koore valge
alusosa, ldigake eraldatud sek-
torid pooleks ja asetage servee-
rimisndu pohja. Peale valage tu-
lelt voetud kissell.

Porgandi- ja
korvitsakissell

M 300 g porgandit

M 300 g korvitsat

H 1| vett

| 4 kl mingit haput mahla
B 1/ kl suhkrut

B 2-3 sl maisitarklist

M jahvatatud kaneeli ja
suhkru segu

Puhastage ja tiikeldage porgan-
did, pange keema. Natukese aja
parast puistake juurde puhasta-
tud korvitsatiikid ning keetke
pehmeks. Segu suruge labi soe-
la, lisage suhkur ja ajage uues-
ti keema. Siis lisage kogu aeg
liigutades vahese kiilma veega
segatud tarklis. Lopuks lisage
hapu mabhl. Lauale andke kanee-
li-suhkruseguga maitsestatud
kissell kiilma piimaga.

Piimakissell

B 8 dl piima

M 4 dl suhkrut

| '/ dl kartulijahu
B 1 muna

B 1 tl vanillsuhkrut
M pisut soola

Segage kartulijahu ja suhkur, li-
sage pisut soola, puistake keedu-

nousse. Kloppige muna piimas-
se, valage segatud kuivainetele.
Keetke pidevalt segades, kuni
kissell pakseneb ja mullike pin-
nale kerkib. Seejarel maitsestage
vanillsuhkruga ja valage keedu-
noust vdlja jahtuma. Serveerige
marjade voi keedisega.

Kakao- ja kohvikissell

B 8-10 dl piima

W /2-3/2 dl maisitarklist
H ' dl suhkrut

M 1 tl vanillsuhkrut

M 2 s| kakaod

M pisut soola

Segage suhkur, tarklis ja kakao,
lisage piim, maitsestage vanil-
li ja soolaga ning keetke, kuni
hakkab eralduma mullikesi. Va-
lage valmis kissell serveerimis-
nousse jahtuma. Lisandiks sobi-
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