KOOK 847

Selle suve joulumoosid

Tanavusele moosiretseptide konkursile “Selle suve moos” laekus ka joulutee-
malisi retsepte. Piparkoogimoos tunnistati eksootiliste seas parimaks.

KARIN KALJULATE

Moosiretseptide konkursi auhindade iileandmine Maalehe Tallinna toimetuses 7. novembril. Merje Ottsoni (vasakul) piparkoogi-
moos vditis eksootilise moosi kategoorias | koha. Kulla Leppiku “Europérslase” (keedetakse tikritest ja virsikutest) valis Poltsamaa
Felix oma lemmikuks.

RETSEPTID

PipaArkOOGIMOOS

100 ml vett

1 kg virsikuid

3 keskmise suurusega apelsini

1 sidrun

50 g mandlilaaste

500 g suhkrut

maitse jirgi ingverit, kaneeli, musta
pipart, purustatud nelki

Hautage puuviljad pehmeks, plreestage. Li-
sage suhkur, mandlilaastud ja maitseained.
Moos tekitab mis tahes aastaajal saia, pann-
kookide voi millega iganes s66duna joulu-
tunde, meenutades maitselt piparkooki.

MERJE OTTSON

JouLumoos (MAGUS)
Kreekidest keedetud joulumoos joudis kon-
kursil aramargitute hulka.

Valminud kreegid laske vahese veega po-
tis kaane all keema ja keetke segades moni
minut. Eemaldage kivid.

Toske segu kédgikombaini ja laske pu-
reeks. Kui seda voéimalust pole, keetke pisut
kauem. Suruge viljaliha Iabi soela.

1 kg puhta puree kohta votke 0,5-0,75 kg
suhkrut ning pange segu keema. 1-2 tl pi-
parkoogi maitseainet lisage keemise ajal.
Valmistage nelgist, kaneelist, vlrtsist, ingve-
rist ja muskaatpahklist maitsesegu, mis pan-
ge marlituki sisse ja siduge kinni. Nii saate
nutsaku hiljem vélja votta.

Keetke, kuni mass on laikiv, tihe ja Ibhnav.

See on toeline j6uluhdnguline moos, mil-
lega on kull palju t66d, aga iga suutais on
seda vaart.

EWA PUNANE

JéuLumMo0s (SOOLANE)

Konkursile laekus ka paris palju soolaste
mooside retsepte. Hindajad jatsin need
seekord auhinnakonkurentsist valja, kvali-
fitseerides need salatiks. Kuid avaldamist ja
jareletegemist vaart on soolane jdulumoos
sellegipoolest.

0,5 kg johvikaid

100 g riivitud midardigast

100 g pressitud kiitslauku

3 sl suhkrut

1 sl soola

Purustan johvikad kannmikseris, lisan Ule-
jaanud ained. Panen segu kuumutatud pur-
kidesse. See on toorhoidis, mis vajab kilma
hoiuruumi.

INGRID AMOR



