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506 Lugeja kiisib

LILIAID

vaevavad
haigused

Ndib, et tdnavune kevad ja suvi
pole liiliatele kuigi soodsad olnud.
Uks lugeja kurdab, et suve algul tu-
lid liiliatele dkki peale tumepruunid
laigud. Need katsid peagi koik aias
kasvavad liiliad ja levisid Iopuks ka
teistele lilledele, eriti talinelkidele.
Mis haigusega on tegu ning kuidas
peaks niiiid toimima?

ngtab
VAINO PALLUM

aliselt tervete taimede nir-
V bumine normaalse hoolduse

korral viitab juurte ja sibula
kahjustusele patogeensete mulla-
seente poolt. Enamasti on see Fusa-
rium oxysporum f. lilii ja tema teki-
tatud haigus fusarioosne narbumis-
tobi ehk fusarioos.

Nakatanud taime lehed muutu-
vad kahvaturoheliseks. Alumised
lehed kolletuvad, votavad veidi pu-
naka tooni, narbuvad ja kuivavad.
Oisiku moodustumine pidurdub.
Oisikuvars véib kéverduda.

Haigus algab sibulatest ja juur-
test. Sealt tungib patogeen taime
maapealsetesse osadesse. Haigu-
setekitaja seeneniidistik ummistab
juhtsooned. Vee ja toitainete liiku-
mine hiirub, lehed nérbuvad ja
kuivavad.

Nakkusallikaks on haige istutus-
materjal (sibulad), haigusidudega
saastunud muld voi taimejdiatmed.

Haigel sibulal on pruunikad lai-
gud kannaosas. Mullast saadud
nakkuse korral voib sibul olla va-
liselt terve. Taime varrealusel on
aga punakaspruunid pindmised
plekid. Patogeenile eriti soodsates
tingimustes tekivad varrel stigavalt
taimekoesse ulatuvad haavandid.
Suure 6huniiskuse puhul moodus-
tub seal roosakas eoskirme. Tuge-
valt nakatunud juured ja sibul ko-
dunevad 16puks.

Teisel lugejal kippusid liiliatel
oienuppude avanemisest alates
alumised lehed narbuma ja pa-
rastpoole kuivasid sootuks.

Mingeid laike ega kirmet ei ole
ta marganud ning kiisib niiiid,
mis seda kuivamist tingib ning
mida saaks liiliate tervise heaks
dra teha.

Liiliate vastuvotlikkust fusarioo-
sile suurendavad koik taime kasvu
ja arengut norgestavad mojurid:
raske ja happeline muld, mulla sii-
dasuvine iillekuumenemine, puu-
dulik voi liigne niiskus, lammasti-
kuliig.

Haigusele on vastuvétlikud val-
ge ehk madonnaliilia ja kuning-
liilia.

Selleks et liiliad piisiksid terved,
on vaja luua neile sobivad tingimu-
sed. Vahetage kasvukohta. Arge is-
tutage neid enne 4-5 aasta méodu-
mist kohale, kus varem kasvasid lii-
liad voi teised sibullilled.

Kasvukoha muld olgu kerge 16i-
misega, mooduka niiskusega, kobe,
huumusrikas ja neutraalse voi vei-
di leeliselise reaktsiooniga (pH 7
piires). Valige asukoht, mis oleks
poolvarjuline voi paikeseline, istu-
tamiseks valige terved sibulad.

Enne mahapanekut voi hoius-
tamist puhtige sibulaid 15 minutit
Switch 62,5 WGga (20-30 g/10 1).
Istutamisel puistake sibulatele lii-
va peale. Poua ajal kastke taimi re-
gulaarselt. Hilissiigisel, maapinna
kiilmumise jérel katke liiliad 20-
30 paksuselt turbaga.

Kevadiste tugevate 6okiilmade
kahjustuse drahoidmiseks istuta-
ge varrejuursete liikide (kuninglii-
lia, kirjuliilia) sibulad olenevalt si-
bula korgusest 15-25 cm siigavu-
sele. Varrejuurteta liiliad, valge lii-
lia ja tema hiibriidid ei talu aga sii-
gavat istutust. Sibulatipp v&ib olla
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Hahkhallitusest kahjustatud liiliad.

kaetud vaid 3 cm paksuse mullaki-
higa. Kevadiste hiliskiilmade kah-
justust saate hoida &ra ka nii, kui
viivitate talvekatte eemaldamise-
ga, et kasvu algust soojemale aja-
le liikata.

Teise lugeja kirjeldatud pruune
laike liiliatel tekitavad nii hahkhal-
litus kui liiliarooste.

Kbige levinum ja ohtlikum hai-
gus liiliatel on hahkhallitus (Bot-
rytis elliptica), mille puhul tekivad
lehtedele algul heledad, hiljem hal-
likaspruunid laigud. Tumedamaid
pruune laike vois aga ka pohjusta-
da liiliarooste (Uromyces lilii), mille
puhul on lehtedel ja vartel esialgu
véaikesed kahvatud pruunika imb-
rusega laigud. Aja jooksul need
suurenevad ja muutuvad kollakas-
pruuniks.

Nendes kohtades tekivad lehel
kattekoe all kollakad suvieospad-
jandid ja siigisel mustad talieos-
padjandid. Viimastes arenevad ta-
lieosed nakatavad kevadel noori
taimi. Nakatunud lehtede assimi-
latsioonipind vdheneb ja liilia kasv
pidurdub.

Haigusest jagusaamiseks tuleb
esimesed haigestunud lehed kor-
valdada ja poletada, tugevasti na-
katunud taim hévitada. Siigisel ko-
guge koik taimejadnused kokku ja
poletage.

Kasutage haigustorjepreparaa-
te, jargides pakendil olevaid juhi-
seid ning iildisi taimekaitsetodde
ohutusnoudeid.
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Kuus

ajal hoiule

Kiitislauk tuleb oigel ajal
maast tles votta, muidu
ta ei saili.

Kiiiislauk on koristuskiips siis, kui
vars hakkab kolletuma ning lehed
on otstest osaliselt kuivanud. Tali-
kiitislauk tuleb tavaliselt maast iiles
votta juba juuli 16pus — augusti esi-
mesel poolel, suvikiiiislauk augusti
16pus — septembris.

Oige aeg s6ltub muidugi suvest —
kuival ja péikeselisel aastal tuleb ko-
ristada varem, vihmasel ja jahedal
hiljem. Sobiv aeg saabub Louna-Ees-
tis varem, pohja pool hiljem. Lisaks
soltub koristusaeg ka sordist.

Miks on 6igel ajal koristamine
nii oluline? Sellepérast, et hilinedes
voivad koristamisel taime iiles tiri-
des kiitined sibulakanna kiiljest lah-
ti rebeneda ja liitsibul laguneb. Ule-
kiipsenud liitsibula kiitined 166vad
lilemises otsas varrest eemale, liit-
sibul ldheb lahti nagu 6is ega saili.

Oht on ka selles, et kui varred
peenral liiga &dra kuivavad, voib
niiskus tungida liitsibulasse ja see
hakkab keskelt méddanema. Talvel
avastame, et hoiule pandud kiiiis-
lauk ei kdlbagi enam.

Koristamine votke ette siis, kui va-
hemalt paar pdeva enne seda pole sa-
danud. Kergitage taim hargiga tiles
ja tdbmmake vartpidi vélja, seejarel
puhastage suuremast mullast. Peal-
seid drge veel dra 16igake! Kuival ajal

voib jatta kiitislaugud paariks pae-
vaks sinnasamasse peenrale tahene-
ma. Siis viige nad 6hurikkasse ja var-
julisse, otsese paikese eest kaitstud
kohta kuivama.
Mitte mingil juhul arge peske
kiiislauku, mida soovite séilitada!
Kui kiitislauk on paar nidalat
kuivanud, eemaldage juured ja 16i-
gake pealsed, jattes 3-5 cm pikku-
se tlitika. Aga kiiiislaugu voib hoiu-
le panna ka kauni patsina, sel juhul
drge pealseid muidugi &dra loigake.
Nii ménigi on kiitislauku kuiva-
tanud edukalt ka saunalaval parast
saunaskdiku ja ruumi tuulutamist.
Kiiiislauk on sailitamiseks val-
mis, kui soomuste pealiskiht on
kuiv ja monest kohast krobiseb.
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lauk oigel

Oigel ajal koristatud kiiiislauk
sdilib edukalt kevadeni, kui ruu-
mis on iisnagi jahe, kindlasti alla
15° (ideaalis 0 kuni +3°) ja 6hu-
niiskust kuni 70%.

Niiskemas kohas hakkavad kiiii-
ned juba paari kuu pérast kasva-
ma, kuiva 6huga keskkiittega koo-
gis aga kuivavad paari kuuga kok-
ku nagu rosinad. Kiiiislauku on
mones nduandes soovitatud saili-
tada 15 kraadi juures.

Sel juhul “arvab” kiilislauk, et
kevad on kées ja aeg kasvama ha-
kata. Kiilmkapis arge kiitislauku sa-
muti hoidke, seal on tema jaoks ta-
valiselt liiga kiilm.

REET MANNI

HUVITAV TEADA

Korvits kompostihunnikul — hea voi halb?

Uhtpidi korvits vaesestab valmivat
komposti, kuna kasutab selle toit-
aineid; teisalt takistab ta oma suur-
te lehtedega toitainete lendumist.
Head teeb see, et korvitsa juurestik
tungib kuni kahe meetri stigavuse-
le ja 6hustab komposti. Peab arves-
tama sellega, et hunnikut segada ei
saa, kiill aga kasta.

Allikas: “Kodune mahepollundus”
(Pegasus 2014)
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Pusililli igale

kasvukohale

Olgu su aed paikeseline voi
varjuline, kuiva voi niiske
pinnasega - iga paiga
jaoks on olemas sobivad
piisikud.

Kasvukohta sobivate piisilillede
hulgas on omakorda ilusaid ning
samas vahenoudlikke ja talvekind-
laid liike, mis tdielikult vastavad su
ootustele. Jargnevalt esitame vai-
kese valiku, mis on jagatud kasvu-
koha jérgi. Esmalt neli liiki, kes tu-
levad toime koikjal.

Sobivad igale poole

B Pehme kortsleht (Alchemilla
mollis)

Ta suudab kasvada koikjal, olgu
paik paikeseline voi varjuline, nii
kuivadel peenardel kui niisketel tii-
gikallastel... Vdikesed laimikolla-
sed 6ied on koondunud kohevates-
se Oisikutesse, lehed on suured, im-
margused ja veidi kilpjad. Taim Git-
seb juunis-juulis ning kasvab kuni
40 cm korguseks, oisikud ulatuvad
veidi korgemale. Ettevaatust! Korts-
leht armastab vdga oma lapsi ning
kiilvab suurel hulgal seemneid, kui
draditsenud 0isi kohe &ra ei 1digatal
B Risoomikas kurereha (Gera-
nium macrorrhizum)

Suurepdrane pinnakattetaim,
kes asustab ka neid paiku, kus tei-
sed kasvada ei taha. 1-2cm lébi-
modduga Oied on enamasti roo-
sad. Sormjagused lehed 16hnavad
meeldivalt ning varvuvad siigi-
sel kaunilt leegitsevpunaseks. Oit-
seb juunis-juulis ning kasvab kuni
30 cm kdrguseks. Tavalisemaid sor-
te: ‘Ingwersen’s Variety’, ‘Spessart’.
B Pievaliilia (Hemerocallis)

Aialillede klassikasse kuuluv
taim, kel on lugematul hulgal sor-
te. Oite vérvus ulatub kdikméelda-
vate varjunditega peaaegu valge-
test kollasteni ja punastest violet-
sete ning peaaegu mustani. Pdeva-
liifliad 6itsevad juunist augustini ja
korguvad kuni meetrini.

- ¥

B Suur tahtputk (Astrantia major)

Usna ammutuntud taim, kes
uueneb isekiilvi teel. Pikkadel var-
tel kasvavad vaikesed tahtjad 6ied
on koondunud sarikatesse, mida
iimbritsevad vérvilised kattelehed.
Suured lehed on peaaegu aluseni
jagused.

Leidub eri vérvi sorte: ‘Ruby
Wedding’ on niiteks tumepunas-
te kattelehtedega, aga on ka val-
geid teisendeid. Oitseb juunis-juu-
lis, kdrgus kuni 70 cm.

Pdikeselisse ja kuiva

B Punane siilkiibar (Echinacea
purpurea)

Tema 0ied on mesilaste ja libli-
kate lemmikud. Suured korvoied
on tavaliselt purpurpunased —
nagu naiteks tuntud sordil ‘Mag-
nus’. On ka valgeid ning kollase-
ja oranzitoonilisi sorte. Kuni iihe
meetri kdrgused puhmikud (on ka
korgemaid sorte) néaitavad disi juu-
list septembrini.

-~

Pehme kortsleht tuleb toime igal kasvukohal.

TIT KOHA

W Harilik iisop (Hissopus officina-
lis)

Maitsetaimena tuntud iisopit voib
kasutada ka aaristaimena. Ta voib
edukalt asendada lavendlit, mis on
meie kliimas temast marksa vihem
vastupidav. lisopi 6ied on vaikesed
ning tavaliselt tumesinakas-violet-
sed, kuid on olemas ka valgete ja roo-
sade ditega sorte. Lehed 16hnavad
imehésti. lisop on hilissuvine Gitseja,
0isi jagub juulist septembrini. Taim
kasvab kuni 50 cm korguseks.

B Kurereha (Geranium) ‘Jolly Bee’

See iisna loodusldahedase vali-
musega taim kogub {iha enam po-
pulaarsust, olles suurepérane valik
nii loodusaeda kui darispeenrale.
Tihedakasvuline puhmik on maist
septembrini ileni kaetud suurte si-
niste, keskosas heledamate oitega.
B Aediiris ehk aed-vohumook
(Iris x germanica)

Tema Oitseaeg juunis on suhte-
liselt liihike, kuid see-eest vorrel-
dav vérvilise ilutulestikuga. Sorti-
de suurtelt Gitelt leiab koiki viker-
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kaarevérve ning vérviskaala ula-
tub valgest peaaegu mustani. Oisi-
kuvarred on kuni 1 m kdrgused, le-
hed mookjad.

B Metssalvei (Salvia nemorosa)

Metssalvei sobib histi masshaljas-
tuseks ning asendab edukalt talvedr-
na lavendlit. Oied on tavaliselt sina-
kasvioletsed ja asetsevad tihedalt vil-
japeasarnasel kuni 70 cm pikkusel
oisikuvarrel. Sordil ‘Caradonna’ on
tumesinivioletsed ied. Kasvatatak-
se ka valgete ja roosade Gitega sorte.
Liik 6itseb juunist augustini.

B Faasseni naistendges (Nepeta x
faassenii)

Suurepérane daristaim, kes so-
bib eri lillede kokkuliitjaks. Lehes-
tik on hallikasroheline, 6ied peami-
selt lavendelsinised. Oitseb maist
septembrini, disikuvarred on ole-
nevalt sordist 50 cm kdrgused. Ilu-

Varjulisse kuiva kohta pange kasvama kuutdverohi.

T

sa heleda laigu moodustab valge-
te ditega Mussini naistendges (N.
racemosa) ‘Snowflake’.

B Verev kukehari (Sedum te-
lephium)

Kui tahad lillepeenrale hiliseid
oOitsejaid, siis hésti sobib selleks
verev kukehari. Roosades tooni-
des oied paiknevad suurtes tihe-
dates disikutes. Sortidel ‘Matrona’
ja ‘Munstead Red’ on lehed puna-
ka tooniga. Paksud lihakad lehed
plitiavad pilku ka enne taime Gitse-
mist augustist oktoobrini. Puhmik
on kuni 50 cm korgune.

Variju ja kuiva

B Kevad-nabaseemnik (Omphalo-
des verna)

Tema on kevadel iiks esime-
si, ditsedes aprillis-mais. Hea pin-
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Metssalvei naudib paikeselist
ja kuiva kohta.

nakattetaim, moodustab tihedaid
puhmikuid. Taevasinised 6ied sar-
nanevad 16osilma omadega. Sordil
‘Starry Eyes’ on sinised valgete ser-
vadega Gied, ‘Alba’ on valgete dite-
ga. Munajad lehed on mattroheli-
sed. Kasvab kuni 15 cm korguseks.
B Suurelehine brunnera (Brunne-
ra macrophylla)

Kuulub oma heledate taevasinis-
te Oite tottu kevade klassikute hul-
ka. Paljusid sorte kasvatatakse ka
kenade lehtede parast: sordil ‘Had-
spen Cream’ on lehed kollasekir-
jud, sordil ‘Looking Glass’ aga iileni
hobedased, valgete ditega on ‘Betty
Bowring’. Kuni 30 cm kdrgune taim
oOitseb maist juulini.

B Epimeedium (Epimedium)

Hea (kuni 25 cm korgune) pin-
nakatja, kes lammatab ka umbroh-
tu. Kaunis kevadine bitseja, 6ied on
kollased, punased voi valged, lehed
puhkedes pilkupiiiidvalt pronks-
jad. Kiitkestava epimeediumi (E. x
youngianum) sort ‘Niveum’ on eri-
liselt kaunite valgete ditega. Oitseb
mais-juunis.

B Mitmeodiene kuutoverohi (Poly-
gonatum multiflorum)

Kuutoéverohi kasvab ka loodu-
ses {lisna erinevates kasvukohta-
des. Tema véikesed rohekasvalged
kellukjad 16hnatud 6ied ripuvad
kaarduval varrel. Lehed on ovaal-
sed, sordil ‘Striatum’ on need valge
adrisega. Oitseb mais-juunis, mari
on sinakasmust. Kasvab kuni 80 cm
korguseks.

RIHO RAUDI
Vahendatud ajakirjast Trddgard.

* Jargmises Targu Talitas tutvusta-
me niiskesse kohta pdikeselissse
javarju sobivaid vdhenoudlikke
pisililli.
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Aedfloksid

alakujunduses

Rikkalikult ja kaua
oitsvatele aedfloksidele
oiget kohta otsides tasub
arvestada isegi oisiku kuju
ja Oie suurusega.

Aed-leeklilledel ehk aedfloksidel
(Phlox paniculata) on palju haid
naabreid, esmalt tuleb aga silmas
pidada, et nende laheduses poleks
puid ja poosaid. Nad on tundlikud
suuremate taimede juurte surve
suhtes.

Aedflokside kohta oeldakse:
juured kiilmas ja pea soojas. See-
tottu sobivad nende ette pindakat-
vad kurerehad ja ka teised mada-
lad pinnakattetaimed. Need ei kon-
kureeri niiskuse- ega toitaineteva-
jadusega, aga hoiavad ara floksi-
juurte kuumenemise.

Esimene ndue flokse istutades
on, et valitud sordid oleksid kom-
paktsed ja seisukindlad. Puhmi-
kuid voib siduda ja toestada min-
gil maaral kiill koduaias, kuid mitte
linnahaljastuses. Onneks ongi ena-
mik sorte seisukindlad, see on sor-
diaretuses oluline ndue.

Puhasvalgete ditega ‘David’. Oh-
tuhamaruses nadeb koige paremini
suuri valgeid floksiriihmi.

Mitmevarviliste ditega sordid istutage teede ddrde ja istumiskohtade
juurde, et ponevad oied oleksid silmale Idhemal.

Loomulikult tuleb valida eri 6it-
seajaga sordid.

Valime vdrve

On ilus, kui tagaplaanil ditsevad
korged valged floksid. Kui valite
sordid ‘Schneerausch’, ‘Oblako’ ja
‘Hochgesang’, jatkub o6isi juuli al-
gusest septembri keskpaigani.

Sirelivarvi o6itsengu voib ku-
jundada samuti juuli algusest sep-
tembri keskpaigani, valides sordid
(korgus 80 cm) ‘Amadeus’ (juuli al-
gusest), ‘Violetta Gloriosa’ (juuli 16-
pust) ja ‘Hans Vollmoller’ (augusti
keskpaigast).

Kui tahate suurt viga rikkalikult
oitsvat sirelilillat gruppi juuli kesk-
paigast, pange esiplaanile ‘Sterhim-
mel’, keskele ‘Prospero’ ja taha ‘La-
vendelwolke’.

Aedflokside vérvikirevuses pole
veel kollasedielisi sorte. Punaste ja
oranzide hulgas pole péaris puna-
seid ja oranZe. Sageli on punased
nimetatud vaarikpunasteks, samuti
voib kohata punakasroosasid, fuk-
siapunaseid, sarlakroosasid.

Oranzid on kirjeldustes sageli
“ldhevérvi”. Oranzidel sortidel vi-
vad olla roosakad ja karmiinpuna-
sed varjundid.

Osa vaga eredaid vérve pleegib
péaikese kies, neile valige varjuli-
sem koht.

Ponevad suitsutoonid

Véaga huvitav grupp on suitsukar-
va sordid. Selle vérvi on kasutu-
sele votnud vene aretajad, kelle
sortide hulgas on palju suitsutoo-
ne: ‘Sumrak’, ‘Dracon’, ‘Vrubel’ jt.
Need sordid sobivad eelkdige vai-
keaeda, suures aias ja kaugvaates
laheb nende &ite omapéra kaduma.

Suitsutoone tasub kombineeri-
da purpursete ja kiilmade heleroo-
sadega.

Valgustugevus muudab osa sor-
tide varvi. Siia kuuluvad eelkdi-
ge sinistes toonides sordid. Paeva-
sel ajal me ei née aias helesiniseid
ja siniseid 6isi, lillakate varjundi-
tega sordid on ohtul helesinised
voOi sinised, nditeks ‘Frau Paulina
Scholhammer’, ‘Zapoved’, ‘Noch-
ka’, ‘Golubaja Otrada’.

Mitmevarvilised ldhivaatesse

Paljud sordid on mitmevarvilised:
oie kroonlehtedel on triibud, eri
véarvi laigud jne. Nende varvus on
kaugemalt vaadates hoopis teine
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Aedfloksid sobivad hasti kokku hﬁrjasilmdega.

kui ldhedalt. Neid istutage ldhivaa-
tesse pinkide ja treppide juurde.

Violetseid ja tumepurpurseid
oisi rikub sageli 6ine kaste, kui pai-
ke hakkab paistma ja 6isi soojenda-
ma. Neid toone kombineerige kind-
lasti teistega, niiteks valge voi he-
ledama kiilma roosaga.

Péris valgeid sorte pole just pal-
ju. Hele annab tumedamale siiga-
vust ja tugevdab eredaid toone.
Valge koos helepunasega voi valge
tumevioletsega on liiga kontrastne
ja pole just Gige valik.

Efektsed kirjulehised sordid nagu
‘Nora Leigh’ istutage esiplaanile
pilgupiitidjaks.

Suured valged floksirithmad
murus ja aiaehitiste juures on 6h-
tul hésti ndhtavad ning annavad
aiale romantilise hongu.

Oisiku kuju ja die suurus

Aedfloksi die 14bim66t on 0,5—
5,5 cm. Suuredielised sordid on eri-
ti efektsed, need istutage ldhivaa-
tesse. Kiill tuleb arvestada, et suu-
redielisi sorte kahjustavad kerges-
ti vihm, tuul jm ebasobivad ilmas-
tikutingimused.

Vaikesedielistel sortidel on oluli-
ne Gisiku kuju: see voib olla ovaal-
ne ja piiramidaalne. Samuti vaada-
ke, kas 0isik on tihe ja laiuv.

Tiheda disikuga sordid istutage
kokku 6huliste voi vormilt kontrast-
sete piisikutega, ohuliste disikutega
sordid sobivad aga varviliseks taus-
taks piisikutele, kelle 6ied on kindla
vormiga (liiliad, daaliad jt).

Lamedama oisikuga sordid ei
paista kaugelt vélja, need istutage
lahemale, piiramidaalsete isikute-
ga sordid aga kaugemale.

Esiplaanile pandud pilgupiiiid-
jad aktsenttaimed peavad olema
ilusa lehestiku ja tiheda puhmiku-
ga. Siia ei sobi laiuvad sordid.

Kolm kuni viis sorti kokkuistuta-
tult moodustavad justkui suurema

Vaga eredad varvid voivad pdike-
se kdes pleekida, neile valige varju-
lisem koht.

oitsva puhmiku. Selleks sobivad
‘Europa’, ‘Novinka’, ‘Viking’.

Véaga efektsed on Kkirjulehised
sordid nagu ‘Nora Leigh’, ‘Har-
lequin’, ‘Goldmine’, ‘Becky Towe’,
‘Silvermine’.

Koos roosidega

Head naabrid aedfloksidele on roo-
sid. Koos loovad nad romantilise
meeleolu.

Varajasemad aedfloksid alus-
tavad Gitsemist juuli algul, hilise-
mad oitsevad kiilmadeni. Pole ras-
ke leida roose ja aedflokse, kes sa-
mal ajal ditsevad. Samuti saab aed-
floksidel valida kérgusi 50-150 cm
vahel.

Naéiteks sobivad omavahel hasti
kokku valgedieline aedfloks ja kor-
ge roosadieline podsasroos ‘Astrid
Lindgren’. Samuti moodustavad
ilusa koosluse valgedielised p60o-
sasroosid siniste aedfloksidega.

Naabriks teised piisililled

Viikeseoieliste Shuliste floksioisi-
kutega sobivad hésti raudrohud,
paevakiibarad, kellukad, hérjasil-
mad, kukesabad jt.

Aedfloksi Feelings-seeria sorte
hakati kiill algul kasvatama loike-
lilledeks, kuid ka aiakujunduses on
neil oma osa. Nendel nagu polegi
0Oisi ja seetottu on neid raske sobi-
tada teiste taimedega. Moningate
laiuvate korrelistega nagu sinihel-
mikas ja kastik saab Feelings-sorti-
de omapéra aga esile tuua.

Hasti mojuvad selle seeria sor-
did ka koos roosidega. Samuti voib
istutada korvuti Feelingsi sorte,
nad koos mojuvad kummastavalt,
aga siiski originaalselt.

Tuleb téhele panna, et liiga véi-
ke ja liiga suur kontrast aiakujun-
duses on alati disharmooniline.

AARNE KAHR
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Rohkem maitset
headele asjadele

Suviste aia- ja metsa-
andide hoidistamine kadib
tdie hooga ning niiiid

on paslik meenutada, et
Maalehe hoidisekonkurss
Olustveres on tulekul ka
sel aastal.

Et hoidistel maitsentiansse rohkem
oleks, annab selleks oma panuse
ka maitseainete tootja Santa Ma-
ria. Valiku omanioliste maitsetega
hoidiseid pakkus vélja Santa Maria
kokk Hannes Kalle.

Marineeritud virsked
kurgid sidrunheina
ja tsilliga

B 1 kg varsket kurki

| 4 t3illit

B 3 vart sidrunheina

B 20 g mustasostralehti

B 50 g varsket madardigast

Marinaad

B 10 musta terapipart
W 40 g veskis kivisoola
B 5 nelgipunga

B 15 g suhkrut

1 |vett

M 20 g toidudli

Marineeritud varske kurk
sidrunheina ja tSilliga.

Loigake kurgid poolviltu jamedateks ra-
tasteks ja poolitage tSilli pikkupidi. Ase-
tage sidrunhein I6ikelauale ja tampige
see kas lihahaamri voi noakiiljega ornalt
pehmeks. Tostke koik koostisosad kihi-
ti purki.

Marinaadi tegemiseks asetage koik
komponendid potti ja kuumutage kee-
miseni. Laske marinaadil 60 kraadini jah-
tuda ning valage seejdrel kurkidele.

Kuumutage purke vees kaheksa mi-
nutit ning sulgege ohukindlalt. Asetage
purgid jahedasse kohta puualuse vai ra-
tiku peale jahtuma.

LAURI LAAN

Koogiviljahoidis.

Koogiviljahoidis
M 400 g porgandeid

B 600 g kapsast

B 300 g punast paprikat
B 200 g mugulsibulaid
W 6 kiilislaugukdiiint

M 1 tl sinepiseemneid

| 1 tl toidudli

Marinaad

B 3 loorberilehte

B 4 nelgipunga

B 8 terapipart

B 50 g kivisoola

B 20 g suhkrut

W 4 s| toiduaadikat (30%)
W 1 liiter vett

Loigake porgand, kapsas, paprika ja sibul
ribadeks. Loigake kiitislauk 6hukesteks
viiludeks. Ajage 0li potis kuumaks. Lisa-
ge sinepiseemned ja tiikeldatud koogivil-

jad ning kuumutage poolpehmeks. Lisage
marinaad ja kuumutage veel viis minutit
ning tostke purkidesse.

Marinaad

Kuumutage koiki komponente potis, kuni
need keema lahevad. Laske viis minutit
keeda. Aidikasisaldust vdib ise kontrol-
lida ja teha enda maitse jargi kas mahe-
dama voi hapukama marinaadi. Kuumu-
tage purke keevas vees kaheksa minutit
ning sulgege 6hukindlalt. Asetage purgid
jahedasse kohta puualuse voi ratiku pea-
le jahtuma.

Marineeritud
shiitake-seened

B 800 g shiitake-seeni
M 60 g toidudli

H 1 laim

M 2 vart sidrunheina
M kivisoola

Marinaad

W 8 g toiduZelatiini
H 800 g vett

B 80 g sojakastet
W 1,5 laimi

Kuumutage pannil 6li. Lisage seened pea-
aegu suitsevale pannile ning praadige
kergelt labi, andes seentele 6rna varvu-
se. Seejarel maitsestage vahese soolaga.
Tostke seened pannilt otse purki, lisage
laimisektorid ning 6rnalt tambitud sid-
runhein.

Marineeritud shiitake seened.



Suvikorvitsa-baklazaanihoidis.

Pange Zelatiin vahese kiilma veega
paisuma. Kuumutage vett ja sojakastet
potis keemiseni, lisage laimist pressitud
mahl ning segage sisse paisunud Zela-
tiin. Kallake marinaad seentele. Kuumu-
tage purke keevas vees kaheksa minu-
tit ja sulgege. Asetage purgid jahedasse
kohta puualuse vai ratiku peale jahtuma.

Vdrskuse andmiseks lisage serveeri-
misel veidi laimimahla.

Suvikorvitsa-baklazaani-
hoidis

M 400 g suvikorvitsat

M 400 g baklazaani

M 200 g mugulsibulat

B 10 kutislaugukiitint

M 4 potti aed-liivateed

B % potti punet

M 300 g purustatud tomateid
B 100 g tomatipastat

M 4 |oorberilehte

M kivisoola

M Santa Maria Tellicherry pipart
B 3 s| toidudddikat (30%)

B 4 s| suhkrut

M 100 g toidudli

Ldigake suvikorvits, baklazaan ja mu-
gulsibul suuremateks kuubikuteks ning
kiitislauk ratasteks. Hakkige iirdid pee-
neks ja kuumutage 6li potis. Lisage to-

matipasta ning kuumutage kergelt labi.
Tostke juurde tiikeldatud kodgiviljad ja
segage. Lopuks lisage addikas, loorberi-
lehed, purustatud tomatid ning maitses-
tage soola, suhkru ja pipraga. Hautage
koogiviljad pehmeks ning tostke seeja-
rel purkidesse. Kuumutage purke keevas
vees kaheksa minutit ning sulgege. Ase-
tage purgid jahedasse kohta puualuse voi
ratiku peale jahtuma.

Ouna-apelsinimoos
viirtsidega

H 600 g ‘Granny Smithi’ dunu
B 400 g apelsine

M 500 g moosisuhkrut

B 200 g vett

M 2 kaneelikoort

B 1 s| jahvatatud ingverit

M kivisoola

Eemaldage Uhelt apelsinilt koor koore-
riiviga. Koorige koik dunad ja apelsinid.
Loigake dunad 1 cm suurusteks kuubiku-
teks ja koorige apelsinid. Asetage duna-
ja apelsinitiikid potti, lisage vesi, suhkur,
ingver ja kaneelikoor. Hautage tasasel tu-
lel 25—-30 minutit, kuni dunad on peaae-
gu pehmed.

Lisage riivitud apelsinikoor ja soola-
veskist liks keere soola. Kontrollige mait-
set ning tostke moos purkidesse.

Maasikamoos palsamidadika
ja musta pipraga.

Maasikamoos palsami-
dadika ja musta pipraga

M 1 kg varskeid maasikaid
B 6 sl palsamidadikat

M 400 g moosisuhkrut

B 100 g vett

M Telicherry pipart

Puhastage maasikad ning tostke koik
komponendid potti. Lisage pipart vasta-
valt maitsele: paar keeret pipraveskist.
Hautage aeg-ajalt segades 20-30 mi-
nutit ning kallake hoidis kuumalt purki-
desse.

Astelpaju-tihtviljamoos

B 1 kg astelpajumarju
(ktilmutatud voi varskeid)
H 300 g tahtvilja

M 3 kaneelikoort

B 2 vanillikauna

M 600 g moosisuhkrut

W 200 g vett

Loigake tahtviljad ristipidi viiludeks, va-
nillikaunad pooleks ning eemaldage
seemned terava noaotsa abil pika tom-
bega.

Asetage potti kdik komponendid, ka
vanillikaun ja sellelt eemaldatud seem-
ned. Hautage tasasel kuumusel 30 mi-
nutit. Tostke tulelt dra ning kallake moos
purkidesse.
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Punastest sostardest
Nil- ja n@aamoodii

Kui sostardest moosid,
mahlad ning tarretised on
tehtud, kuid poosad on ko-
baratest lookas, voib neist
valmistada nii soolaseid
kui ka magusaid lisandeid.
Suvehitiks saab kindlasti
sostra-beseekook.

Kaste liha korvale

W 2 klaasi punaseid sostraid

M 0,5 klaasi suhkrut

| 3 s oliivioli

H 1 sibul

B 1 tl palsamidddikat

M 2-3 tl tomatipastat voi 1 suur tomat
B soola, pipart

Keetke punaseid sostraid 10 minutit. Va-
lage segu soelale ning pressige mahl vdlja
ja segage mabhlale juurde suhkur. Valage
oli pannile, lisage tiikeldatud sibul, praa-
dige 5 minutit, seejdrel segage hulka to-
matipasta voi peeneks hakitud tomat. Li-
sage punasesdstramahl, sool, pipar ning
10 minutit, valage purki. Kaste sdilib su-
letuna kiilmikus nadalakese.

Sostradddikas

M 0,5 | valge veini dadikat
M 500 g punaseid sostraid
B 200 g suhkrut

Sostradddikas sobib suvistesse salatites-
se ideaalselt. Valage poti pohja natuke
vett, lisage marjad ning keetke 20 minu-
tit, kuni marjad on katki. Lisage suhkur
ja keetke, kuni suhkur on sulanud. See-
jarel valage hulka veinidaddikas, segage
korralikult 1abi ning jatke jahtuma. Siis
kurnake segu ning valage addikas pude-
lisse, kust on seda salati segamiseks mu-
gav valada.

Punase sostra beseekook

B 1,5 klaasi jahu

B 1 tl kiipsetuspulbrit

| 0,5 klaasi void

H 1 tlvett

M 1 klaas suhkrut

B 3 munavalget

B 2-3 tl maisitarklist

M 1 tl valge veini dadikat

W 1 klaas puhastatud punaseid sdstraid

Segage jahule hulka kiipsetuspulber. Va-
hustage voi poole suhkrukogusega, se-
gage juurde 1 tl vett ning hakake lisa-

PILLE HERMANN

Kuna paljudele inimestele sdstraseemned ei meki, on kdige 6igem
pehmeks keedetud sostrad labi s6ela suruda - nii jadavad seemned s6elale
ning mahla ja viljaliha saab kasutada teistes roogades.

Sostravoide tegemisel segage vahustatud munad ettevaatlikult mahla-
segu hulka. See monus hapukas ja 6huline maius sobib hommikusele moo-
sisaiale ning kindlasti ka pannkoogi vahele. Kui tundub, et vbiet sai liigagi
palju, voib seda maarida biskviitkookide vahele ning miks mitte proovida
ka rullbiskviidi tegemisel.

ma jahu, kuni tainas enam kate kiilge ei
vormi pohja ning asetage kiilmkappi. Va-
hustage munavalged suhkruga tugevaks
vahuks. Lisage teelusikatais veinidadi-
kat ning 1 lusikatais maisitarklist. Sega-
ge punased sostrad 2 sl maisitarklisega.
Eelkilipsetage koogi pohja 15 minutit 175
kraadi juures, seejdrel valage sinna maisi-
tarklisega segatud punased sdstrad ning

koige peale vahustatud munavalge. Kiip-
setage veel 15-20 minutut. Kook on pa-
rim samal paeval.

Lisand punasest sostrast

W 3 klaasi puhastatud punaseid sostraid
M 0,5 klaasi suhkrut
B 0,3 klaasi vett
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Sostravoie meenutab kiill mannavahtu, kuid tegu on siiski eri magustoitudega ning proovimist vaarivad kindlasti

molemad.

| 1 tl oliivioli

B 1 tl sinepit (vGimalusel sinepiseem-
neid)

B 1 kaneelikoor

1 sibul

B soovi korral pool tSillipipart, 1-2 vii-
lu ingverit

W 4-5 terapipart

M soola, purustatud musta pipart

Valage sdstrad, suhkur ja vesi vdikses-
se potti. Keetke 10 minutit ning pressi-
ge mahl valja. Kuumutage pannil oliivioli,
praadige sibulad, lisage kaneelikoor, te-
rapipar, ingver ning tsillipipar, sinep voi
sinepiseemned. Viimasena valage pea-
le sdstramahl ning keetke segu veel 10
minutit. Sdilib kiilmikus nddala, sobiv li-
sand grill-lihade ning vorstikeste juurde
ketSupi asemel.

Soolane sostrasalat

M 500 g puhastatud punaseid sostraid
M 3 suurt tomatit

M 50 grammi rosinaid
M 2 sibulat

B 1-2 sl oliividli

B 1 kutslaugukiits

M 200-300 g suhkrut
M soola, pipart

B 100 ml veinidadikat
B 0,5 tl riivitud ingverit
M 1 |oorberileht

M 2 sl vett

Tiikeldage sibul, kiilislauk ning tomat.
Kuumutage oli suurel pannil, lisage sibul,
kiitislauk ning riivitud ingver. Praadige
korralikult 1abi, segage hulka tiikelda-
tud tomat ning paari minuti parast lisa-
ge puhastatud sostrad ja rosinad. Pange
hulka loorberileht, suhkur ja sool. Keet-

ke 10-15 minutit ning valage sisse vei-
niddadikas. Kuna dadikas annab segule
kiillaltki hapu meki, on targem esmalt li-
sada vdiksem kogus ning vajadusel juur-
de panna. Keetke veel méni minut ning
valage klaaspurki. Sobiv lisand lihatoitu-
de korvale, miks mitte proovida ka hom-
mikul vorstileival v6i soojal juustusaial.

SR Y )
Sostradddikas on ideaalne kaaslane
suvistes kergetes salatites.

Sostramagustoit

M 1 klaas sostraid

B 3 munakollast

M 100 grammi suhkrut

B 1 tlvanilli

M 200 grammi rodska koort

Valage poti pdhja vesi ning lisage mar-
jad. Keetke, kuni need on pehmed, ning
pressige mahl vdlja. Vahustage muna-
kollased suhkru ja vanillsuhkruga. Sega-
ge punasesostramahl ning vahustatud
munakollased, keetke tasasel kuumusel
10 minutit, kuni segu hakkab paksene-
ma. Seejarel asetage jahtuma. Vahustage
koor ning segage muna- ja sdstrasegu-
le juurde. Asetage klaasidesse ning jat-
ke vahemalt kaheks tunniks kiilmikusse.
Serveerige jahedalt, kaunistuseks sobi-
vad suured terved punased sostrad.

Sostravoie

M 2 klaasi punaseid sostraid
W1 tlvett

| 0,5 klaasi suhkrut

B 2 muna

M 2 tl void

Asetage sostrad ja vesi potti ning keet-
ke 15 minutit, seejdrel suruge marjad
pudrunuiaga katki. Kui sdstraseemneid
ning marjakesti voidesse ei soovi, kurna-
ke segu labi sdela. Valage segu taas pot-
ti ning lisage suhkur. Vahustage munad
tugevaks vahuks ning hakake vdahehaa-
val marjasegule lisama. Viimasena lisage
v0i, segage. Kuumutage 10 minutit, kuni
segu hakkab paksenema. Valage purki
ning sailitage kiilmkapis.

PILLE HERMANN
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Sibulad
ja sostrad

Sibulasalat ning sostra-
moos — kes siis neid ei tea!

Peale salati ja moosi saab stidasu-
ve lemmikutest — punastest sostar-
dest ning sibulapealsetest — kokku
segada kosutava joogi.

Hakkige sibulapealsed. Saab ara
kasutada ka 16unasoogist iile jaa-
nud sibulad, ning ka paar tilliok-
sa ei muuda asja halvemaks. Suru-
ge punased sostrad kahvliga katki.
Segage sostrad ja sibulad ning kai-
ge tipuks ka lusikaotsaga soola. Va-
lage peale kiilm vesi ning asetage
segu tunniks kiilmkappi. Seejérel
ongi valmis joomiseks.

Jook on soolaka mekiga, hapu-
kas. Just selline, kui tekib tunne, et
koht on justkui téis, aga tahaks mi-
dagi siitia. Mis see voiks olla, ei tea
isegi, aga maitstes tundub mahla-
ne, varske ning liha maitsega.

PILLE HERMANN

OLUSTVERES

Uks peotiiis sibulaid ning teine sdstraid, maitseks soola, ja saabki
kosutava joogi.

Serveerige jahedalt, soovi korral v6ib joogi labi sdela valada - nii ei sega
sibulad ja sdstrad joojat. Kes aga soovib, voib needki ara siiiia. Puhas

suvine kraam koik.
Maaleht

27.09.2014

KONKURSIL VOIB OSALEDA

HUVITAVAID RETSEPTE

kuni 5 hoidisega. Osalemiseks tuleb igast hoidisest tuua voib meile saata ka e-aadressil targutalita@maaleht.ee
2 ndidist (100-500 ml), tapne retsept ja valmistamis- vOi aadressil Maaleht, Narva mnt 13, 10151 Tallinn,
opetus, markida kaanetamise kuupdev ja retsepti autor. madrgusona ,,Maalehe hoidisekonkurss".

KONKURSILE OOTAME

VALMIS HOIDISED

kodumaisest toorainest (70-80%) valmistatud hoidiseid palume tuua laupdeval, 27. septembril hiljemalt kell 11
viies kategoorias: salatid, moosid, kompotid, kastmed ja Olustvere hoidisemessile Maalehe telki.
muud erilised meistriteosed, oodatud nii soolased kui ka

magusad.
Konkurssi toetavad:

S L USTVEg
d e

gty “™MOI1s™

Parimale auhinnaks raamiga mahlapress
Fratelli Baesso F20. Lisaks palju toredaid auhindu
Maalehelt, Santa Marialt ja Olustvere moisa kodadelt!

‘owalin MAHLAPRESS E=ED
s At pibinpilh www.mahlapress.ce
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Tervisehadad lennukis

Lennuki tousmisel
ohurohk salongis langeb ja
laskumisel touseb. Reisija
tajub korvades survet,
norka valu, kohisemist

ja korvad voivad n-6 lukku
minna, monikord isegi
paariks paevaks.

Selle pohjuseks on kuulmekile vél-
ja- voi sissekummumine éhurdhu
erinevuse tottu keskkorvas ja len-
nukis.

Seda ebamugavustunnet lee-
vendab korduv neelamine (kara-
mellkompveki imemine, joomi-
ne), sest sellega kaasneb ninaneelu
keskkorvaga iihendava kuulmetor-
ve avanemine. Ohurdhk keskkér-
vas ja lennukis ithtlustub ja kuul-
mekile vabaneb pingest.

Pohjast lounasse (voi vastupi-
di) s6itmisel tuleb kohaneda v606-
ra kliimaga.

Vanurid ja véikesed lapsed ko-
hanevad sellega raskemini ning
aeglasemalt.

Lounast pohja joudmisel kimbu-
tavad kiilmetushaigused.

Lounas ohustab kuumus

Lounasse reisijaid ohustab kuu-
mus, paikesepdletus ja suur 6hu-
niiskus. Kasutage piikesekaitse-
kreemi ja kandke peakatet. Jooge
piisavalt, et taastada higistamisega
kaotatud vedelikuvaru.

Reisimisel on otstarbekas kaa-
sa votta vaike reisiapteek. Uurige
enne lennufirmast, kui palju ravi-
meid voib lennukisse votta ja kas
need peavad olema originaalpa-
kendis.

Kui aga reisida laénest itta (voi
vastupidi), 166b mitme ajavoondi
iiletamine suhteliselt lithikese aja
jooksul segi reisija bioloogilised riit-
mid. Selle tagajérjeks on sageli vasi-
mus, peavalu ja unehéired. Sihtkoh-
ta joudes on soovitatav kohe hakata
elama kohaliku aja jargi.

Pikaajaline, iile kaheksa tundi
kestev liikumatult istumine voib
pohjustada veenitromboosi, seda
nii lennureisil, kuid ka rongi voi

autoga soitmisel. Pohjuseks on ve-
revoolu aeglustumine jalaveenides,
ning seotud on see venoosse pum-
ba aktiivsuse vahenemisega ja ist-
meserva survega polveondla vee-
nidele. Hapnikuvaegus aga akti-
veerib vere hiitibimist.

Veenitromboosi riskigrupp

Tromboosi tekke riskigrupis on {ile
40aastased reisijad, rasedad, rase-
dusvastaste ning hormoonravipre-
paraatide kasutajad. Ka varem poe-
tud tromboos, veenilaiendid ja -ko-
mud jalgadel vdivad tromboosi
pohjuseks olla.

Veenitromboosi ennetamiseks
liigutage jalgu ja piitidke liikuda
ning jalgu sirutada nii palju kui
voimalik. Autoga soites tehke regu-
laarselt peatusi, et kondida ja voim-
lemisharjutusi teha.

So6idu ajal tostke jalgu voimalusel
korgemale. Masseerige jalgu hiippe-
liigesest polve suunas. Veeniprob-
leemide korral kandke tugisukki.

NAOMI LOOGNA

CK

Veenitromboos ohustab lennureisijaid, kes peavad tunde kitsal istmel lilkumatult istuma.
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Kohvikutepaev Arukulas

13. juulil oli Arukiilas
kohvikutepaev, kiila
koduaedades ja asutuste
juures avati kaheksa
lihepaevakohvikut.

Arukiila Baranoffi méis oli kohvi-
kutepéeval kehastunud ajalooliseks
moisakohvikuks. Mois on praegu
kunsti- ja muusikakooli ning Aru-
kiila Vaba Waldorfkooli kdsutuses,
kuid huvilised saavad kéia seal koos
giidiga ekskursioonidel.

Moisa jahedas saalis olid laua
katnud O&pilased, kes turgutasid
oma kliente rammusate kookide-
ga. Ponevaim neist oli ilmselt “Ba-
ranoffi sidrunihorgutis iillatava So-
kolaadikastmega”. Ehkki s66mis-
jaks kippus otsa saama, maitses
kook nagu toeline kirss tordil.

Hellema salong-muuseum

Edasi viis tee Hellema salong-muu-
seumisse, kus saabujaid tervitas

SIRJE KARI

Eenpalude kodutalus Hellemal vais
lisaks kohviku suupistetele nautida
ka esinemisi.

Anne Eenpalu. Tema kiest kuul-
sime lugusid Kaarel Eenpalust ja
nautisime perenaise antud kontser-
ti. Niitid kulus taas &ra tassike aro-
maatset kohvi, ning kes veel jaksas,
vois maiustada suupistete ja kodu-
aia marjadega.

Ja sealt tulebki reipal sammul
Kaarel Eenpalu — noore ajaloolase
Henri Reederi kehastuses, et tervi-
tada oma kodutalus tiitart ja tiitre-
tiitart. Milline liigutav kohtumine!
Kiisimusele, mis peaministrit Arukii-
las enim r60mustas, vastas ta rahul-
olevalt: “Rodmu teeb, et pollud hal-
jendavad ja ei ole s66tis. Olen uhke
oma tiitretiitre iile, et on olemas va-
hemalt tiks 6ilis hing, kes on talu jal-
le iiles ehitanud. Tore on olla kodu-
maal jandha, kuidas inimesed on en-
tusiastlikud ja sobralikud, kutsuvad
lausa enda koduaeda ning koduaiad
on hooldatud, ja seda on hea ndha.”

Oo6kohvik 6htuseks
maiustamiseks

Kell kaheksa 6htul sulgesid koh-
vikud ukse. Jii veel iiks — Oékoh-
vik, mille perenaiseks Garina Too-
mingas. Ta tdnas kohvikupidajaid
meeleoluka péeva eest. Tanu osali-
seks said koik endised ja praegused
arukiilalased, kiilalised ja s6brad-




Kilutriihvlid.

W % 3
Lastele oli avatud lausa eraldi kohvik, kus peale maiustamise sai ka koik-
voimalikes tegemistes kaasa liilia.

Kiilaskaik 519

tuttavad, kes suisa ldunamaist su-
vekuumust trotsides kohvikuid kii-
lastasid ja uusi maitseid proovisid.

Ohtu 16ppes Pirjo Levandi laulu-
dega Kaido Kodumée kitarrimuusi-
ka saatel.

Nagu laulusalm iitleb: “Kuni su
kiila veel elab, elad sina ka.”

Ponevaid maitseid
kohvikutepaevalt

Kilutriihvlid

M kilufileesid

B keedetud mune
M toorjuustu

B murulauku

W tilli

M riivleiba

Tiikeldage kilufileed, hakkige munad,
murulauk ja till ning segage toorjuustu-
ga. Vormige saadud segust vdikesed iim-
margused pallid, veeretage riivleivas ning
asetage kiilma. Serveerige triihvleid pa-
bervormides.

Avokaado-piparmiindi
kiilmsupp

W varsket kurki

M avokaadot

B piparmiindilehti
| keefirit

B palsamidddikat
M {irte

Hakkige kurk ja avokaado, valage juurde
keefir, mille voib asendada ka maitsesta-
mata jogurtiga. Lisage veidi palsamidadi-
kat. Urte segage ettevaatlikult, kasutades
oma maitsemeelt. Supi sisse voib lisada ka
hakitud keedumuna, tomateid jm. Korva-
le sobib omakiipsetatud karask uirdivoiga.

Baranoffi sidrunihorgutis
iillatava sokolaadikastmega

B 1 pakk digestiivkiipsiseid
M 0,5 pakki void

M 600 g kohupiimapastat
M 400 g valget Sokolaadi

B 1-2 sidruni riivitud koor
W 0,5-1 sidruni mahl

B 2-3 s| pruuni roosuhkrut

Sokolaadikaste

M 200 g tumedat Sokolaadi

H 200 ml vahukoort

B 50 g praksusuhkrut (saadaval koogi-
kaunistuste poes)

Purustage kiipsised ja segage sulatatud voi-
ga. Suruge segu koogivormi pdhja. Segage
sidrunikoor ja -mahl ning roosuhkur kohu-
piima sisse. Sulatage veevannil Sokolaad ja
valage ettevaatlikult kohupiimamassile. Kal-
lake segu koogivormi ja asetage vahemalt
neljaks tunniks kiilmikusse. Kastme jaoks
sulatage tume 3Sokolaad, jahutage natuke,
segage vahukoorega ja lisage praksusuh-
kur. Serveerige koos koogiga ja nautige.

SIRJE KARI
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