Nil ja naa

Pohli korjake siis, kui
marjad on punased,
pooltoored muutuvad
jarelvalmides kibedaks.

Pohlades sisalduva bensoehappe
tottu sailivad marjad hésti, seepa-
rast saab neid hoida tervelt vesilahu-
ses voi katkisurutult purgis kaane all.
Ainult viga sooja hoiuruumi korral
tuleb hoidis pastoriseerida. Pohla-
dest voib valmistada mahla, keedist
ja segasalatit. Koige lihtsam séilitus-
viis on muidugi siigavkiilmutamine.

Siigavkiilmutamine

Kilmutamiseks valige {ihesuuru-
sed, tihtlaselt valminud marjad.
Neid voib kiilmutada tervelt, kas
suhkruga voi ilma. Samuti voib
karpi panna katkisurutud ja suhk-
ruga maitsestatud pohli. Jarelval-
minud, tumenenud voi pehmeks
muutunud marjad selleks ei kolba.

Terveid marju voib hoida ka
pohlamahlas. Vaga hea hoidise
saab pohladega samal ajal valmi-
nud astelpajumarjadest, kasutades
neid nii tervelt kui tehes ka mahla.

Pressitud toormahl

Harva pressitakse vérskelt nopitud
valminud, kuid veel kévadest pohla-
dest mahla. Siis on neid kerge pres-
sida ning mabhl tuleb selge ja kvali-
teetne. Ebaiihtlaselt kiipsenud ja j&-
relvalminud pehmeid marju ilma
keetmata mahlaks pressida ei saa.

Pressitud pohlamahla pole vaja
pastoriseerida, kui kasutada korra-
likult desinfitseeritud (eelkuumu-
tatud) ja ohukindlalt korgitavaid
pudeleid. Toormahl on koige vaar-
tuslikum 16hna, maitse ja vitamiini-
de sisalduse poolest.

Toortarretis

Keetmata toortarretis on eriti mait-
sev ja seda saab valmistada nii pek-
tiinirikastest pohladest kui johvika-

test.
1 I toormahla
800-900 g suhkrut

Tarretise valmistamiseks tuleb
votta hasti kuiv suhkur. Kui suh-
kur on hoiupaigas niiskunud, peab
seda enne tarvitamist ahjus kuiva-

tama. Ka on see aegandudev to0,
mida sobib teha ainult jahedas ruu-
mis. Vaiksem kogus tarretist saab
kvaliteetsem, seega édrge votke kor-
raga palju ette. Tehke esmalt proo-
vi Gihe liitri mahlaga. Segamiseks
kasutage puulusikat. Suhkrut lisa-
ge natukehaaval ja segage vaikes-
te vaheaegadega, kuni kogu suh-
kur on téielikult lahustunud. Sega-
des ei tohi kiirustada, sest siis satub
tarretisse palju 6hku, mis muudab
selle haguseks.

Pirast segamise 16petamist vala-
ge tarretis véikestesse ettevalmista-
tud purkidesse, nii et purgid olek-
sid adreni tais. Hoidke ikka jahe-
das, aga purgid sulgege alles jérg-
misel pdeval. Seejuures on vaja tea-
da, et purkide sisu tarretub 16pli-
kult 34 péeva jooksul.

Pohlamahl ja -moos

Mahl

Moosi keetmiseks voib kasutada
marju, millest eelnevalt mahl dra
valatud. Selleks valage puhastatud
marjadele keemiseni kuumutatud
vett niipalju, et marjad oleks kae-
tud. Katke keedunou ratikuga ja jat-
ke kaheks-kolmeks tunniks seisma.
Jahtunud mahl valage eelkuumuta-
tud, kuid juba jahtunud pudelitesse
ja sulgege kohe. Sellise mahla vaar-
tus vordub jarelmahla omaga. Soo-
vi korral voite sellele ka maitse jargi
suhkrut lisada. Samuti sobib niisu-
gust mahla muudele hoidistele lisa-
da, néiteks astelpajumehule.

Moos

1 kg pohli

1/ kg tiikeldatud 6unu (pirne, ploome,
korvitsat)

300-500 g suhkrut

Moosile lisatavad ounad ja pir-
nid voite enne tiikeldamist koori-
da. Ploomid poolitage, eemaldage
kivid. Pohladele lisage korraga iiht-
kaht liiki puuvilju voi kdrvitsat. Seni
kuni pohlad vees ligunevad, tiikel-
dage puuvili ja segage suhkruga.

Kui mahl on dra kallatud, segage
norutatud marjadele juurde suhk-
rus seisnud puuviljatiikid ja keet-
ke tasasel tulel, kuni puuviljati-
kid pehmed. Keetmisel segage aeg-
ajalt ja eemaldage tekkinud vaht.

Tostke kuumalt purkidesse ja
sulgege kohe 6hukindlalt.

Pohlamoos
porganditega

Mulle meeldib porganditega
keedetud pohlamoos, kuigi
teised pereliikmed sellest
sugugi ei hooli. Teen seda igal
aastal natukene enda jaoks
nostalgilistel pdhjustel. Nimelt
tihel sdjasuvel, kui loomade-
ga metsas redutasime, olid
sodurid teinud aias puhta t606.
Ei jadnud lastele lihtki Gunapa-
bulat ega hernekauna. Onneks
oli porgandipdld kaugemal
rabamaal ja see oli riilistaja-
tegi siis moosi, millist varem
polnud saanud. Magusanaljas
lapsele tundus see maailma
parim asi, mida joulude ajal
lauale pandi. Soovitan jarele
proovida.

Kuna suhkur oli tollal defit-
siit, hoiti keetmata pohli nagu
johvikaidki peamiselt kiilma
veega pudelites.

Retsept

11 pohli

2 kil vett

3-1 | tiikeldatud porgandit

1-1 14kl suhkrut

Ajage vesi keema, sisse

puistake puhastatud pohlad.
Keetke kaks-kolm minutit.
Keetke porgandid, koorige ja
Idigake dhukesteks ribadeks
ning lisage pohladele. Keetke
veel moni minut tasasel tulel.
Seejarel lisage natukehaaval
suhkur ja aeg-ajalt segades
keetke veel umbes 10 minutit.
Pange kuumalt purki ja kaas
peale.
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