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TEISTMOODI JA PARIMAD

Maksi & Mooritsa peened kanepi verivorstikesed joudsid sel
stgistalvel lettidele esimest korda, kuid noppisid juba vdidu Toi-
dumessil parimate talvetoodete kategoorias. Pimetesti kaigus
tunnistati need aasta parimaks verivorstiks. Kanepivorstikeste
valmistamisel on klassikalisele verivorstile lisatud kooritud

kanepiseemneid, mis annavad tootele pdneva maitsesuuna ja
struktuuri. Pakendatud 300grammisesse vaakumpakendisse.
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\“._ . Valmista seda viirtsikat tSatnit kas
kérvitsaga - hea stitia talvel verivorsti
kérvale - voi suvikorvitsaga, et vGtta seda
grillvorstilisandiks suvel. Naudi
virtsmoosi ka juustudega, lisa seda
pirukatele-pitsadele ja liharoogadele. Tore
on virtsmoosi keeta jéulukingituseks. Siis
kalla see vaiksematesse purkidesse,
siinsest kogusest saad 2-3 purgikest.

500 ML PURK

400 g korvitsat

80 g kuivatatud aprikoose

1vaiksem sibul

120 g suhkrut

225 ml naturaalset 6una- voi veinidadikat
75 g rosinaid, soovitatavalt kuldseid

u 6 cm jupp varsket ingverit

Koori ja riivi peene riiviga ingver, haki korvits, sibul
ja aprikoosid. Mé6da koik ained potti ja kuumuta
aeg-ajalt segades paksupdhjalises potis ndrgal
kuumusel tund-poolteist, kuni vedelik on aurustu-
nud ja tulemuseks Uhtlaselt pehme, kuid siiski veel
kdrvitsa-aprikoositlikkidega maitsekas virtsmoos.
Vajadusel lisa hautamise ajal juurde vett.

PEOLAUALE!

Ka alkoholivabalt saab pidutseda
ja klaase kokku kélistada! Ounal
on selleks uus kirsi-vahtra va-
hujook. Idee selleks unikaalseks
maitsekoosluseks tekkis kdsimu-
sest: kuidas klapivad omavahel
kaks konkureerivat ponevat
taidlast maitset? Tuleb valja, et
imeliselt! Esimesena voib tunda
kirsi stigavat aroomi, mis sobitub
rostitud vahtralaastude suitsuste
nootidega, jattes maha meeldivalt
pika jarelmaitse. Sikilt punakas
jook sobib ahjuliha, kddgiviljade
ja juustuvaliku saatjaks.

Hernest omletti, avokaadost kooki? Jaa,
just nimelt - toidud, mis on vaikse vigu-
riga. See kokaraamat on kdigile, kellele
maitseb kdogiklassika: kartulisalat, kot-
let, rosolje, krasupea ning paljud muud
juba tuttavad soolased ja magusad
road. Samuti leiab siit uuemaid moekaid
retsepte, nagu lillkapsariis, jakakotletid,
“HERNEST OMLETTI!?  suitsuporgand, kaaritatud toortatraleib
VANAD HEAD JAUUED jms. Kuidas valmistada kooki ilma suhk-
PONEVAD RETSEPTID  ru ja valge jahuta voi toorkaneelirulle
VEGANVERSIOONIS” ilma ahju panemata? Siit leiad vastuse!
LIA VIRKUS, Kdik koostisained on 100% taimsed - nii
MADLI METSAR, et kaunist taimse teekonna algust sulle
NELLY VOOLPRIIT voi imelist teekonna jatkul!
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Semu 100% astelpajudli on valmis-
tatud ainult astelpajumarjadest ja
-seemnetest. Tanu oma unikaalsele
koostisele sobib kasutada nii sees-

kui ka valispidiselt. Olis sisalduvad
oomega-rasvhapped, E-vitamiin ja
antiokslidandid tagavad naha elast-
suse, toidavad ja kaitsevad valiste
kahjustuste eest. Astelpajudli ravib
haavu, leevendab valu ja noorendab
nahka parast pdletust voi kiilmetust,
samuti parandab limaskestade tervist.
Seespidiselt kasutades aitab astelpaju
kaasa slidame-veresoonkonna tddle,
kontrollib vere kolesteroolisisaldust ja
toetab immuunststeemi.
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VAART MOTE

GRILLPANNIL VERIVORSTI?

Aga miks mitte! Kui sul grillimisvdimalust pole, ent grillitud li-
ha-kala-kdogivilja armastad, saad oma kddgis sama hea tulemu-
se ka Le Cruiseti malmist grillpanniga. Hea valiku panne leiad
poest Kulp, Ulemiste keskusest, Kaubamajast ja Stockmannist.
Kolm grillinippi malmpanniga:

1. Parima tulemuse saavutamiseks kuumuta panni keskmisel
temperatuuril ja suurenda kuumust seejarel maksimumini.

2. Grillpanniga grillimisel on kaks voimalust. Esimene: pintselda
panni 6liga ja pane liha voi vorstike pannile. Teine: pintselda
liha voi vorstikesi kergelt dliga, nii saavutad parima tulemuse.

3. Ara hakka liha véi vorstikesi keerama enne, kui neile on
tekkinud krobe koorik vai kui liha voi vorstike tuleb ise pannilt
lahti. Siis alles keera ja kiipseta ka teiselt poolt. Saad vorratu
tulemuse - nii maitselt kui ka valimuselt.

TOIDUELAMUSE NIMEL

Kui soovid kokakunsti armastavatele sdpradele-lahedastele
r6dmu valmistada, siis Handon’si maitseainete topsikesed
sobivad selleks suurepdraselt. Eri ilmapaigust kasitsi korjatud
orgaanilised Urdid on pakendatud mugavatesse taaska-
sutatavatesse 70 g pappkarpidesse. Valikus on: India nelja
pipra segu, suitsutatud pipar tammepddgiga, Kashmiri tSilli,
LaVera virtsikas paprikapulber, Mocajuba musta pipra terad,
rosmariinioksad, pune ja ttdmian. Need Urdid aitavad luua
toiduelamusi, kahjustamata keskkonda. &




