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Eessõna
Räägin ühtelugu, et tegelikult õppisin ma süüa tegema kaks korda – esimest
korda kodus, kui sain köögis pealt vaadata, kuidas ema kiiret õhtusööki või
keerukamaid roogi valmistab, ja teist korda siis, kui läksin kokanduskooli.
Mõlemad õppimisvõimalused olid võrdselt väärtuslikud. Koduköök oli
oluline sellepärast, et seal sai tehtud enamik vigu. Ja koolis saadud väljaõpe
oli hindamatu väärtusega tänu kokakunsti põhireeglite omandamisele.

Käesolevasse raamatusse koondasin kummastki õppevormist parima. Iga
peatükk algab põhiteadmistega, et aste-astmelt selgeks õpetada, kuidas
toidu erinevaid koostisosi õigesti ette valmistada ja kuumtöödelda. Iga
peatüki teine pool selgitab, kuidas saadud teadmisi ellu rakendada. Kõik
raamatus esitletud vahvad retseptid on kodumajandusinstituudis Good
Housekeeping üksipulgi järele proovitud, nii et juba esimesel korral on
tagatud maitsev tulemus.

Kodundusinstituut Good Housekeeping asutati juba 1924. aastal. Sellest
ajast saadik on naise roll ühiskonnas märgatavalt muutunud, koduperenaisi
jääb üha vähemaks. Ent oskus süüa teha on ikka sama oluline. Loodame, et
sellest raamatust on igas kodus pikaks ajaks rõõmu ja kasu.

Emma Marsden 
kokandustoimetaja
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Maitsestatud äädika valmistamine
Estragoni, tüümiani vıi rosmariini abil on neid lihtne valmistada maitseäädikaid, mis jahedas hämaras hoiukohas
säilivad kuni kuu aega. Säilitamiseks kasuta steriliseeritud pudelikesi ning enne äädikale lisamist pese kıik
maitsetaimed hoolega puhtaks ja kuivata korralikult.

Ürdiäädikas

Vaja läheb 25 g värskeid maitsetaimi ja
lisaks oksakesi pudelisse pistmiseks, 
600 ml punase vıi valge veini äädikat.

1 Pane maitsetaimed ja äädikas kastru -
lisse ja aja keema. Kalla kaussi, kata pealt
kinni ja lase kuni järgmise päevani seista.

2 Kurna läbi marliga vooderdatud sıela,
vala pudelitesse ja lisa maitsetaimeoksa -
kesi. Enne tarvitamist lase 1 nädal seista.

Marjaäädikas

Vaja läheb 450 g vaarikaid ja pıldmarju
ning lisaks marju pudelisse pistmiseks,
600 ml veiniäädikat.

1 Purusta marjad lusikaga ja lisa äädikas.
Kata pealt kinni ja lase 3 päeva seista,
aeg-ajalt sega.

2 Kurna läbi marliga vooderdatud sıela,
vala pudelikestesse ja lisa terveid marju.
Enne tarvitamist lase 2 nädalat seista.

Vürtsiäädikas

Sobib suurepäraselt marineerimiseks.
Vaja läheb 500 ml linnaseäädikat, 

1 spl muskaadiıit, 1 spl vürtsi, 1 spl nelki,
18 cm pikkune kaneelikang, 6 tera pipart,
4 kuivatatud punast t�illikauna, 1 väike
loorberileht.

1 Pane kıik koostisosad kastrulisse ja
aja keema. Vıta tulelt, kata pealt kinni ja
lase maitsetel umbes 2 tundi imenduda.

2 Maitsetaimede ja vürtside 
eemalda miseks kurna äädikas läbi
marliga vooderdatud sıela.

3 Kalla äädikas steriliseeritud pudeli -
tesse vıi purkidesse ja sulge ıhukindlalt.
˜ädikat vıib tarvitada kohe vıi kuni
vajaminekuni säilitada.
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Kotis kuivatamine

Kõik alljärgnevad maitse taimed
kipuvad kergesti halli tama minema,
seetõttu oleks neid parem kuiva -
tada paberkoti sisse seotult. Mitte
mingil juhul ära püüa neid kuiva -
tada kilekotis:
� basiilik
� sidrunhein
� münt
� estragon

Sügavkülmutamine ja kuivatamine  |  439

Puu- ja köögivilja ning maitsetaimede kuivatamine

1

1

Tomatite kuivatamine

1 Lõika tomatid pikuti pooleks ning
eemalda südamik ja seemned. Puista
soolaga üle ja lao traatrestile, lõikepool
all. Lase 30 minutit nõrguda.

2 Eelkuumuta praeahi kõige madalamal
temperatuuril. Kuivata tomateid 10–12
tundi, kuni tomatipooled on kortsulised
ja nahkjad. Säilita õhukindlas nõus kuni 
6 kuud.

Mahlakas maitse
� Parima tulemuse saavu -

tamiseks kasuta ploom -
tomateid, kuna neil on paks
koor ning viljalihaga võrrel-
des väiksem seemnete- ja
mahlasisaldus.

� Vali kuivatamiseks hea
maitsega küpsed punased
suvised tomatid.

Ürtidega
jääkuubikud

Vastupidiselt kuivatamisele, hoiab
sügavkülmutamine taimede maitse
täielikult alles. Küll aga mõjutab
sügavkülmutamine maitsetaimede
tekstuuri, nii et pärast ülessulatamist
ei sobi need enam kaunistuseks, vaid
üksnes kuumtöötlemiseks. Üks
lihtsamaid võtteid on külmutada
maitsetaimed jääkuubikuteks.
Tarvitamisel lisa jääkuubik lihtsalt

kastrulisse, jää sulab ja maitsetaimed
vallanduvad toidu sisse.

1 Pese maitsetaimed puhtaks,
tupsuta kuivaks ja haki peeneks. Pane
jääkuubikuresti igasse lahtrisse umbes
1 tl hakitud ürte, täida rest veega ja
sügavkülmuta. 
2 Võta kuubikud restist välja ja pane
kilekottidesse. Suru kotist kogu õhk
välja, sulge tihedalt, sildista ja pane
uuesti sügavkülmikusse. Kasuta kolme
kuu jooksul.

1

Ürtide kuivatamine

1 Värskete maitsetaimede õhu käes
kui vatamiseks seo nad väikestesse
kimbu kes tesse ja riputa seniks sooja, hea
ventilat sioo niga kohta üles, kuni ürdid on
kuivanud.

2 Kotis kuivatamiseks lõika mitu 
pruuni paberkotti auguliseks. Pane iga
kimbuke ühte kotti, lehtedega ots all pool.
Riputa sooja, hea ventilatsiooniga kohta.
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