Roheline kool

KORVITSATOITUDE
KOKARAAMAT




RETSEPTI-
KONKURSS

1‘\
KASVATAME
KORVITSAID

KN
Siin kasvavad erinevad
KORVITSAD, kelle arengut
me jalgime ja uurime.

Rohelise kooli programm kutsus 2025. aasta kevadel
oma vorgustiku koole ja lasteaedu osa votma korvitsate
kasvatamise kampaaniast. Kampaania raames kasvatati
ruljat kasnkorvitsat ehk pesunuustikut ja teisi
korvitsaid. Lisaks korvitsate kasvatamisele taideti
nende kohta vaatluspaevikuid, tehti eri looviilesandeid
ja suigisel koguti loomulikult saaki.

Kampaania raames toimusid 2025 a siigisel virtuaalne
nunnukonkurss ja korvitsatoitude retseptikonkurss.
Retseptikonkursile laekunud retseptid on niiid teie ees!
Head kokkamist!
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Tallinna Lepatriinu Lasteaed, Pilvetriinud

Valmistasime lapsevanema kodus kasvatatud korvitsast piparkoogi-
maitselised taiskaerahelbekiipsised. Kiipsised on igati tervislikud - suhkru ja
nisujahu vabad.

Lapsed valmistasid ise korvitsaptiree ja lisasid enda hakitud tumeda
Sokolaadi, pahklid, kérvitsaseemned ning kuivatatud johvikad. Mitme
abikaega sai taigen segatud, lusikaga ahjuplaadile vormitud ning ahjus 170
kraadise kuumusega 17 min kiipsetatud.

To66 kaigus saime proovida ja nuusutada uusi maitseid. Selgeks sai toéohtus -
ettevaatus kuuma pliidiga, terava noa kasitlemine ning toiduhtigieen. Lapsed
oppisid kaaluma, mé6tma, lugema ja loendama. Harjutasime koostd6oskust ja

kaaslasega arvestamist.

Opetaja: Doris Kaev



Kolkja Lasteaed- Pohikool, Paikesejankud

Kevadel panime lastega koos korvitsaseemned mulda, jalgisime kogu suve nende
kasvamist ja nlilid, stigisel, votsime saagi ise tiles. Seejarel said vaikesed kaed
korvitsatest valmistada midagi maitsvat - kuldpruunid ning isudratavalt lohnavad
muffinid!

Valmistasime lastega muffinitainast, tegime riivitud korvitsa( lapsed proovisid ise,
koige vaiksem tegija on kaheaastane). Lapsed said ise mo6ta/kaaluda aineid, segada ja
maitsta, 6ppides koostdod, kannatlikkust ja rod6mu oma t66 viljade nagemisest.
Lapsed taitsid vormid, parast kaunistasid sulashokolaadi ja pralineekommidega.
Raakisime ainete omadustest; shokolaad on kiilmana koéva ja sulatatuna vedel. Lisaks
arutlesime, kust toit tuleb, miks on oluline tervislik toitumine ja kuidas retsepti
jargimine aitab meil samm-sammult eesmargini jouda.

Suuremate lastega eristasime sonas KEEKS haalikuid ja kirjutasime séna. Lapsed
osalesid tegevuses huviga ning said kogeda kogu protsessi algusest 16puni:
kasvatasime, koristasime, valmistasime ja nautisime. Sellised kogemused aitavad
moista seoseid looduse, toidu ja igapaevaelu vahel - téeline ndide sellest, kuidas me
opime koikjal!

Opetaja: Natalja RoZkov
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KORVITSAKOOK

| KOOSTIS

500 g puhastatud korvitsat
| 200 g jahu

150 g suhkrut

2 muna

1tl kaneeli

| 100 g void

[MEMATSEV SUGISENE KOOK, MIS TO0B TUPPA
S007UST JA KANEELILORNA

VAILIMISTAMINE

o Keeda korvits pehmeks ja plireesta (void kasutada saumikserit).

o Sega kausis jahu, suhkur, kaneel ja sulatatud voi.

o Lisa munad ja korvitsaptiree, sega koik tihtlaseks tainaks.

e Vala segu ktlipsetuspaberiga kaetud vormi.

o Kiipseta 180 °C juures umbes 40 minutit, kuni kook on kuldne ja ktips
(kontrolli puupulgaga).

o Serveeri kooki jahtunult, see sobib suureparaselt tassitaie tee voi kakao

korvale.
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KIHILINE KORVITSAKOOK

KOOSTIS

3 muna

150 g suhkrut

1 tl vanillisuhkrut
100 ml oli

200 g hapukoort voi maitsestamata jogurtit e 4
250 g nisujahu p
2 tl kiipsetuspulbrit
napuotsaga soola

Korvitsakiht

400 g korvitsapureed

2 spl suhkrut

12 tl muskaatpahklit voi ingverit

VALMISTAMINE i &

Korvitsapiiree: koori ja tiikelda korvits, ktipseta ahjus 180 °C juures 25-30
minutit.

Taigen: klopi munad suhkruga lahti, lisa 6li ja hapukoor. Sega omavahel
jahu, ktipsetuspulber ja sool ning lisa need vedelate ainete hulka. Sega
uhtlaseks tainaks.

Kihid: maari ktipsetusvorm voiga voi kasuta kiipsetuspaberit. Vala pool
taignast vormi pohjale. Lisa peale korvitsakiht ja silu tihtlaseks. Kata
ulejadnud taignaga.

Kiipsetamine: kiipseta 180-kraadises ahjus umbes 1 tund, kuni koogi
keskele torgatud puuork jaab kuivaks.
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KORVITSA-KAERAHELBE KUPSISED

KOOSTIS

500 g kaerahelbeid

4 suurt muna

150 g suhkrut
napuotsaga soola

150 g sulatatud void

2 tl vanillisuhkrut

100 g riivitud korvitsat

VALMISTAMINE

o Korvits riivida peene riiviga.

e Munad vahustada ja voi sulatada.

o Koik ained kokku segada.

o Votta supilusikatiis segu ja asetada
plaadile, vajutada lamedaks ja timaraks.

e Kiipsetada 180 C ahjus 15 minutit voi
kauem, soltuvalt ahjust, kuni kiipsised on
helepruunid.
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MAHLASED PANNKOOGID

KOOSTIS

500 g puhastatud korvitsat
2 dl hapupiima voi keefirit

2 muna

4-6 dl nisujahu

1 tl s6ogisoodat

2 spl suhkrut

napuotsaga soola

veidi riivitud sidrunikoort

praadimiseks oli

VAIMISTAMINE

Riivi toores korvits peene riiviga.
Sega juurde hapupiim ja klopitud munad.
Sega jahu, noaotsatais soola, s66gisooda ja
suhkur ning lisa korvitsasegule.
Maitsesta segu riivitud sidrunikoorega.
Prae kuumas 6lis lusikapannkoogid.
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KORVITSAPANNKOOGID

KOOSTIS

500 g puhastatud korvitsat

2 dl hapupiima voi keefirit

2 muna ;
4-5dljahu X %\\
1tl s6ogisoodat | ﬁ

2 sl suhkrut . T~ ¢ f)
natuke soola 1 T 4
.. - e 8 A9
J & V \ N ;
B/ ) AN N :
'k ATy |

VAIMISTAMINE
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KORVITSA-OUNAPANNKOOGID

VALMISTAMINE | KOOSTIS [ )
Al B L o g f )
o Riivi korvits peeneks (toorelt) voi | 200 @ It
kasuta kiipsetatud pireestatud " y
korvitsat. Riivi ka 6un (véibkoos | ~ oo O0n
koorega). 1 muna
e Sega tainas. Pane kaussi koérvits, 1-2 sl suhkrut/ mett
oun, muna, suhkur, sool ja 4-5 sl jahu (u 70 g)
maitseained. Lisa jahu ja 1, t] kiipsetuspulbrit

kipsetuspulber, sega kuni saad
paksu, hapukooretaolise taina. [T - -
e Prae koogid keskmisel kuumusel 2-3 sl el ) Ve
minutit mélemalt poolt, kuni oli
pannkoogid on kuldsed. :
e Naudi koos jogurti, hapukoore voi
meega.

i nipuotsatiis soola

= S007AD, PEHMED JA TALS SpGISE AROOMI -
| IDEMLSED HOMMIKUKS V01 MAGUSTOIDUKS!
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KORVITSAKUPSISED

KOOSTIS

300 g korvitsapuireed

150 g vedelat mett 5!‘9 ’? i
90 g sulatatud véid R <
2 muna »

1,5 tl piparkoogimaitseainet
1 sl vanillisuhkrut

300 g kaerahelbeid

75 g maisijahu

150 g hakitud pahkleid, kuivatatud
johvikaid, kérvitsaseemneid

100 g hakitud tumedat Sokolaadi

VALMISTAMINE

e Sega koostisained
o Tosta lusikaga ahjuplaadile
o Kiipseta 170-kraadises ahjus 17 minutit.

\ KUPSISED ON TGATE TERVISLIKUD - SUHKRY
AESM JA NISUTARU VABAD.
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KORVITSAKOOK

T T RE T T TRE T T I CETTEARAeeT T ER TR

VAILMISTAMINE KOG STIS

3 muna
o Koéik ained on vaja kokku segada. T 280 aslitoast
o Kiipseta 180 kraadi juures 40 minutit.

5dl toorest riivitud
korvitsat

1dl sulatatud void
3dl nisujahu

2t1 kiipsetuspulbrit
1tl soodat

2tl vaniljet
1t]l kaneeli

||||||||||
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PANNKOOGID TALDRIK-KORVITSAST

VALMISTAMINE  KOOSTIS
« Klopi munad, lisa maitseained, keefir 2 muna
ja jahu. 500 ml keefiri

o Sega koik kokku, lisa riivitud taldrik-
korvits ning kiipseta kuumal pannil .
piisava koguse voi/toidudliga. nisujahu

o Stilia voOib lisandita, kuid eriti hasti riivitud taldrik-

maitseb, kui serveerida koos :

suitsukala/hapukurgi/sibula ja koore
salatiga.

. sool, sidrunipipar

korvitsad
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KORVITSA-JUUSTUKOOK

TALLINNA KUNSTIGUMNAASIUM

VALMISTAMINE KOOSTIS
o Sega koik koostisosad (valja arvatud 2 tassi kérvitsaptireed
pahklid) blenderis. Blenderda, kuni 72 tassi maitsestamata
segu on taiesti ithtlane. . kreeka jogurtit
e Tosta segu serveerimistopsidesse ja 150 ml toorjuustu
kaunista rostitud pahklitega. : 1sl toorsuhkrut
maitseained vastavalt

o Kui soovid tahkemat tekstuuri, hoia
kilmkapis vihemalt tund aega voi
kauem.

maitsele (meie kasutasime
kaneeli ja ingverit)

¥5 tassi rostitud

¢ sarapuupahkleid
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KORVITSAKUPSISED

KOOSTIS

350 g korvitsat 1,5tl kiipsetuspulbrit

100 g suhkrut 1 tl sidruni koort
100 g paevalilledli  1tl kaneeli
250 g jahu 1tlingverit

soola
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BANAANKORVITSAPANNKOOGID

VALMISTAMINE . KOOSTIS
e Banaan kahvliga purustada, banaankorvits
kaerahelbed jahuks jahvatada. \ munad
o Koik koostisosad kokku segada ja )
pannil kiipsetada. banaanid
kaerahelbed

i vaniliin

kipsetuspulber

e 3

rPat

T o/ K5 i TEAD, T ON QLEMAS
L BANAANKDRVITS!
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KORVITSAKUPSISED

| KOOSTIS

o 2kl korvitsapiireed

H

(*eelnevalt ahjus kiipsetatud)
e 2banaani :
e 1spl mett
» 400 g kaerahelbeid
» Sokolaadin6obid

VAIMISTAMINE

o Pane koik toorained kaussi ja purusta nuimiksriga. Kasta kded vette ja
vooli kate vahel vaikesed lapikud patsikesed. Aseta patsikesed
kiipsetuspaberiga kaetud plaadile ja kaunista Sokolaadinéopidega.
Kupseta ahjus 180" juures 15-20 minutit, kuni ktipsised on kuldsed ja
l6hnavad.

o Korvitsapliree valmistamine: 16ika korvits neljaks ja eemalda seemned
lusikaga. Aseta tiikid klipsetuspaberiga kaetud plaadile, koored allapoole.
Kipseta 180" juures 30-40 minutit, kuni korvits on pehme. Jahtunult

koori pehme viljaliha koore kiiljest.

19| KOOGID, KUPSISED, VAHVLID



KORVITSA-BANAANI VAHVLID

KOOSTIS

« 400 g kérvitsat
e 2banaani

e 150 g nisujahu
e 1 muna

e 40 g suhkrut

e 40 g toidudli

» 7 g kiipsetuspulbrit
o 0,5tljahvatatud kaneel (. '
e napuotsaga soola & SR

VALMISTAMINE

e Koori korvits, eemalda seemned ja 16ika see
suurteks tiikkideks, seejarel riivi. Pigista
kindlasti liigne mahl valja, sest see muudab
taina liiga vedelaks.

e Purusta banaanid ja sega need riivitud
korvitsaga.

e Lisa muna, suhkur, kaneel ja ndpuotsatais
soola maitsete tasakaalustamiseks ning
sega Uihtlaseks massiks.

e Soelu kokku jahu ja kuipsetuspulber ning
lisa need margadele koostisosadele. Lisa ka
taimeoli.

e Vahvlitaigen on valmis!

o Kiipseta eelsoojendatud vahvliraua abil
kuldpruuniks. Aeg-ajalt tuleb vahvliraudu
voiga pintseldada.
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KORVITSA PANNKOOGID

KOOSTIS

200 g korvitsat
100 g keefirit

1 muna

3 spl jahu

1 tl soodat

1 sl suhkrut
napuotsaga soola

VAIMISTAMINE

e Koori korvits ja riivi

o Lisa keefir

e klopi kausis lahti muna,

e lisa sool, suhkur, sooda ja sega
e lisa jahu, sega

o Lase tainal pool tundi paisuda
o Kuumuta pannil 6li

e pane tainas vaikese lusikaga pannile
o prae kooke kummaltki poolt 2 min
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KORVITSA-KAERA PANNKOOGID

KOOSTIS

1 tass korvitsapureed

% tass toidukoort

1 spl sidrunimahla

2 muna

1 tass taisterakaerajahu
% tl s66gisoodat

% tl soola

maitseained vastavalt maitsele, naiteks
kaneel, muskaatpahkel voi vanilliin

0li panni maarimiseks

VAIMISTAMINE

o Sega koik vedelad koostisosad tihes
kausis ja koik kuivad koostisosad
teises kausis. Kui molemad on valmis,
uhenda need ja sega hasti, kuni koik
kuivad koostisosad on segusse
taielikult imendunud.

o Kuumuta pann keskmisel kuumusel
ja maari kergelt 6liga. Tosta tainas
vaikese kulbiga pannile. Kiipseta tihel
kiljel, kuni tekivad vaikesed mullid,
seejarel p6ora imber. Kilipseta, kuni
pannkoogid on kuldpruunid. Naudi
neid lihtsalt niisama vaéi lisa magusaid
vOi soolaseid lisandeid, naiteks moosi
voi hapukoort.
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KORVITSAVAHVLID

KOOSTIS

e 300 g toorest korvitsat
e 3muna

e 50 g suhkrut

e 10 g vanillisuhkrut

e 3spl hapukoort

e 200-250 g jahu

e 1tl kiipsetuspulbrit

VALMISTAMINE

o Koori korvits ja riivi see peene riiviga.

e Lisa korvitsale munad ja hapukoor ning
koik kuivained - suhkur, jahu ja
kipsetuspulber.

e Sega koik Gihtlaseks massiks. Tainas
peaks jadma tsna paks.

e Kuumuta vahvlimasin ja pane sellele
uks-kaks lusikatait tainast (soltuvalt
masina suurusest).

e Kiipseta vahvlid kuldpruuniks.
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AUTOKUJULISED KUPSISED

TARTU LASTEAED LOTTE, SINISED ELEVANDID

KOOSTIS

200 g void

300 g suhkrut

200 g korvitsapureed
500-600 g nisujahu

3 tl kiipsetuspulbrit

3 tl vaniljesuhkrut

3tl jahvatatud kaneeli

VALMISTAMINE

e Eelnevalt keeta korvitsakuubikud, plireestada ja
jahutada.

e HOOru toasoe voi suhkruga kohevaks ja
heledaks ning lisa korvitsapiiree.

e Sega hoolega labi.

e Teise kaussi pane jahu, kiipsetuspulber,
vaniljesuhkur ja jahvatatud kaneel. Sega labi.

e Lisa jahu-maitseainete sgu voi-korvitsasegule,
sega hoolega. Kui tainas jaab kate kiilge, lisa jahu
juurde.

e Rulli tainas 6hukeseks, tee vormid voi pallikesed,
tosta plaadile ja kiiptseta 200° C ahjus 15-20

minutit.
e Jahuta ja naudi!

9

7 MELE RUKM TEGI AUTOKUJULISED KUPSISED, SEST
7 MELL QLT KA PROTEKT , TURVALISELT LITKLUSES”
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KORVITSA-JUUSTU PANNKOOGID

LUUNJA LASTEAED MIRDRIMAA, KIILID

VALMISTAMINE QT KOOSTIS

o Pane lauale keedetud ja jahtunud korvits, 300 g keedetud ja
riivitud juust, muna ja veidi jahu. jahtunud korvits
o Sega koik koostisosad suures kausis 1 muna
uhtlaseks massiks.
o Tee peopesas vaiksed pallid (meil kahjuks
see ei 6nnestunud ja panime lusikaga ja 3-4 sl jahu
tegime vaiksed pannkoogid), soovi korral veidi
o Taiskasvanu paneb pallid/koogid 180 ° C
ahju ja kipsetab umbes 20 min, kuni need E
on kuldsed.

200 g riivitud juustu

soola, pipart
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KORVITSAMUFFINID

KOOSTIS

100 g sulatatud void

225 g nisujahu (425 dl)

2 tl ktipsetuspulbrit

4 sl suhkrut

2 muna

1dl piima

1 dl keedetud ja plireestatud korvitsat

1dl hakitud pahklit/kaneeli/apelsini koort

VALMISTAMINE

e Sega jahu, kiipsetuspulber ja suhkur
omavahel.

e Lisa jahtunud sulavai, lahti klopitud
munad, piim, korvitsaptiree.

e Jaga tainas vormidesse.

e Kipseta 200 ° C juures 15 - 20 min. Voib
kaunistada vahukoore ja apelsini ttikiga.

27 | PIRUKAD, SAIAD, MUFFINID



KORVITSASAI

VAILMISTAMINE

e Soojenda vesi ja korvitsaptliree
kehatemperatuurini. Sega parm
veega, lisa pliree.

e Sega jahud, sool ja mesi. Sotku
umbes 10 minutit. Lase pool tundi
ratiku all kerkida.

o Sotku tainast veel natuke aega ja
pane voiga maaritud vormi. Lase
kerkida 15 minutit. Maari 6liga ja
raputa peale korvitsaseemneid.
Kiipseta 200° C ahjus 35-40 minutit.

557 RN ON SUUA ARJUSO0IA SAA
W/ JHTUND KORVITSANOOSIGAT

=
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KOOSTIS

5 dl korvitsast keedetud
pureed

2,5 dl vett

50 g parmi

1 kg nisujahu

4 dl rukkijahu

1dl mett

3 tl soola

vOid vormi maarimiseks
Peale: 0li, peotais

korvitaseemneid




KORVITSAMUEFINID

KOOSTIS

325 g korvitsat

2 muna

100 g suhkrut

320 g nisujahu

15 g kiipsetuspulbrit
4 g vaniljesuhkrut
130 g toiduoli

MUFFINITESSE SATENDA KASVATATUD
KORVITSAPQLSS!
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KORVITSASAI

KOOSTIS

1 kg korvitsat (voi 400 g valmis
korvitsapilireed)

75-100 g suhkrut

25 g parmi

100 ml vett

75 g oli

500-600 g nisujahu

poole sidruni riivitud koor
0,5 tl soola

=='--'-!Hinl""

VALMISTAMINE

o Koori korvits ja 16ika vaikesteks
tukkideks. Hauta voiga pehmeks, plreeri
saumiksriga tihtlaseks pureeks.

e Lahusta parm vahese suhkruga, lisa soe
vesi ja soe korvitsaptiree.

e Lisa lilejaanud suhkur, jahu ja sool.
Seejarel lisa riivitud sidrunikoor ja oli.

e Sotku tainast, kuni see tuleb kate kiiljest
lahti, vajadusel lisa jahu.

e Lase soojas kohas kerkida, kuni tainas on
paisunud kahekordseks. Vormi tainast
kaks saiapatsi.

e Kipseta 200 ° C ahjus 25-30 minutit.
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KORVITSAMUFFINID

TALLINNA LINDAKIVILASTEAED, LEPATRIINU

KOOSTIS

150 g mannat

170 ml keefirit

1 muna

240 g korvitsat

10 g apelsinikoort

7 g kipsetuspulbrit
1/ 2 tl vanillisuhkrut
suhkrut maitse jargi

SR
T

VALMISTAMINE

o Riivi korvits ja apelsini koor peeneks

o Sega koik koostisosad

e Pane tainas muffinivormidesse ja
kipseta 180 ° C ahjus u 30 minutit.
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BANAANI-KORVITSALEIB

............................ LUSTIPESA LASTEAED, MESIMUMMUD

KOOSTIS

3 kodukana muna
pool klaasi suhkrut
1tl vanillisuhkrut
150 gr taistera nisujahu (6ko)
2 tl kiipsetuspulbrit

3 pruunikat banaani

6 sl keedetud korvitsapireed
pool klaasi piima
kaunistuseks kookoshelbeid

VALMISTAMINE

» Klopi munad suhkruga vahule - nagu
vahupilved taevas!

» Sega teises kausis jahu ja kiipsetuspulber.

» Koori ja purusta banaanid kahvliga. Lisa
banaanimassi hulka piim ja vanillisuhkur.

e Sega vaheldumisi taignad kokku. Taigen peaks
jadma monusalt kreemine.

» Koige 16pus lisa korvitsapliree - see annab
leivale 6ige tooni!

» Vajadusel lisa rohkem jahu véi suhkrut.

e Vala taigen vormi ja kaunista kookoshelvestega!

e Kipseta 175 ° C juures umbes 50 minutit.
Kontrolli puutikuga - kui tikuke tuleb puhtalt
valja, siis on kiipsetis valmis!

e Lase valmis leivakesel vormis 10 minutit
jahtuda ja siis kummuta taldrikule.

 Kaunista rukkilille éitega (meie leidsime neid
stigavkiilmast). 74
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KORVITSASAI

KOOSTIS

800 g puhastatud korvitsat
200 g sulatatud void

2,5dl piima

1 kg nisujahu

VAIMISTAMINE
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150-200 g suhkrut

2 tl soola

50 g varsket parmi voi 2pakki kuivparmi
1 sidruni voi apelsini riivitud koor

RETSEPT: NAMI-NAMI




KULDKALA KORVITSAPIRUKAS

TALLINNA LASTEAED DELFIIN, KULDKALAKE

KOOSTIS

3 muna

1 tass suhkrut
1tassjahu

tl soodat

200 g korvitsat

1/2 muskaatpahklit
1/2 sidruni koor

VALMISTAMINE

e Korvitsa, muskaatpahkli ja sidruni koore
riivime.

e Muna ja suhkur vahustada korralikult
vahule, seejarel lisada jahu ja sooda ning
segada hasti.

e Tainale lisada riivitud korvits, sidruni
koor ja muskaatpihkel ning uuesti
segada. Saadud mass panna
kipsetuspaberiga vormi ja kiipsetada 180
kraadi juures 30-40 minutit.
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KORVITSAMUFFINID

VAILMISTAMINE | KOOSTIS '

e Sega jahu, kiipsetuspulber ja suhkur. - 100 g sulatatud void

o Sega kuivained jahtunud sulavéi, t 250 g nisujahu
lahtiklopitud muna, piima ja riivitud

2 tl kiipsetuspulbrit

kérvitsat. e 4 sl suhkrut
. Jaota.ta.unas \{01tatu'd '« 2muna
muffinivormidesse ja kipseta .
: e 1dl piima

e 200 kraadises ahjus 15- 20 minutit,
kuni muffinid on kuldsed ja keskele
torgatud puutikk kuivaks jaab.

riivitud korvitsat

PARIMAD MUFFINUD VALMIVAD ISE KASVATATUD
KORVITSAST!
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OUNA-KORVITSAPIRUKAS

KOOSTIS

e lavasS-5tk
o korvits

e Ounad

e suhkur

e kaneel

e hapukoor

VAIMISTAMINE

e Valmista taidis: koori korvits, pese ja riivi
see. Pese 6unad, eemalda seemned ja riivi
samuti.

e Sega taidis: sega riivitud korvits ja 6unad
omavahel. Lisa suhkrut ja kaneeli.

e Valmista lavaSS: 16ika lavaSS sobiva
suurusega ristktilikuteks

e Vormi rullid: pane taidis lavasitiki
lihema serva airde ja keera rulli. Aseta
rullid sobivasse vormi.

e Lisa kaste. Vala rullidele peale hapukoor
suhkruga

e Kipseta: ahjus 30-40 minutit, 220 C

e Viimistlus: puista peale kaneeli.
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KORVITSA-JA PORGANDISALAT

VALMISTAMINE | KOOSTIS
! 1suur porgand
300-400 gr korvitsat

1 sl seemneid

e Puhasta kérvitsaldigud seemnetest ja
koori.

Koori porgandid.

Riivi korvits ja porgand peenel riivil.
Sega komponendid.

Kaunista salat seemnetega.

Tervislik salat on valmis!
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SALAT MUSKAATKORVITSAST

| KOOSTIS

VALMISTAMINE
i riivitud muskaatkérvits
Sega koik kokku ja s66 ménuga. | paevalille- v6i

: korvitsaseemned

i ndpuotsaga soola

' oliivoli
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KORVITSASALAT

KOOSTIS

VALMISTAMINE
i 150g korvitsat
e Korvits, 6unad, porgand ja juust 150 g 6unu
riivida ning omavahel segada. i 150 g porgandit
e Sidrunist pressida valja mahl, 50 g juustu
segada see 0li ja soolaga ning 2 sl oli
lisada salatisegule. i 1slsidrunimahla
i soola

RN e 8 b
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KORVITSAHOIDIS

KOOSTIS

korvits
vesi
aadikas

kaneelikoor
nelk
suhkur

VALMISTAMINE

o Tukeldasime korvitsa.

o 2 liitrile veele segasime hulka 2 spl
daadikat, kaneeli koore ja 15 nelki.

o Lasime seista moned tunnid.

o Seejarel panime keema ja lisasime 0,5 kg
suhkrut.

o Keetsime nii kaua, kuni korvits muutis
varvi.
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SALAT SUGISENE VARSKUS

TALLINNA MUSTJOE GUMNAASIUM, 4.-5.E

KOOSTIS

1 porgand
1-2 6una
Y% vaikesest korvitsast

VALMISTAMINE

o Koik koostisosad riivida.
e Lisada % tl.suhrut ja % sidruni mahla.
e Segada kokku ning stiia varskelt!
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KORVITSASALAT

VALMISTAMINE i KOOSTIS

umbes 100 g korvitsat

Loika korvits vaikesteks 130 g kanarinda

kuubikuteks, maitsesta soola ja
maitseainetega ning klipseta ahjus
200 °C juures umbes 15-20 minutit,
kuni korvits on pehme ja kergelt
kuldne.

30 g mozzarellapalle

5 oliivi

peotdis salatilehti (nt rukola,
jaasalat voi beebispinat)

1 tl oliivioli

i veidi soola ja maitseaineid
e Léika kanarind vaikesteks | (nt pipart, paprikapulbrit véi
tikkideks ja kipseta pannil voi | iirte)

ahjus. Soovi korral void liha ka
eelnevalt keeta.
e Sega kausis kokku salatilehed,
korvits, kana, mozzarella ja oliivid.
e Nirista peale oliividli ja sega Ornalt
1abi.

H
------

SERVEERT KOHE! i,
SOF JA TOITEV SALAT SOBIB IDEAALSELT OHTUSGOGIKS!
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KORVITSASMUUTI

KOOSTIS

1 tass klipsetatud korvitsat

1 banaan

1 tops maitsestamata jogurtit
1-2 tl mett

VAIMISTAMINE

o Loika korvits tiikkideks ja kiipseta ahjus,
kuni see muutub pehmeks.

e Pane kiipsetatud korvits, banaan ja
jogurt blenderisse.

e Blenderda, kuni segu on tihtlane ja
kreemjas.

e Lisa mesi ja sega veel korra labi.

o Serveeri klaasis

e Naudi!

‘j TULEMUS ON' MATTSEV, VITAMIINIRIKAS JA
D ERITESUGISE MEELEOLUGA SMuUTI!
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KORVITSAKOTLETID

KOOSTIS

4-5 patissoni

1 vaike suvikorvits
500 g riivitud juustu
sibul

tunde jargi kiislaugumaitseainet

3 muna

tunde jargi jahu (nii et moodustuks
kotlettideks vormitav mass)
maitseks soola ja pipart

VALMISTAMINE

o Tiikelda patissonid ja suvikorvits
suuremateks tiikkideks ning riivi.

e Tiikelda sibul.

o Pigista suvikorvitsast valja liigne vesi.

e Lisa kolm muna, jahu, riivjuust,
kuitislaugu maitseaine ning sool ja pipar.

¢ Sega kogu kupatus kokku ning hakka
aga pannile lusikaga vaikeseid patsikesi
asetama.

46 |KOTLETID



KORVITSA-KOHUPIIMAVORM

KOOSTIS

800 g puhastatud korvitsat
100 g suhkrut

500 g kuivemat kohupiima

4 suurt muna

1 sidruni mahl ja riivitud koor
2 sl nisujahu

100 g seemneteta rosinaid
void

VAILMISTAMINE

o Loika korvits tiikkideks ja hauta vahese
veega pehmeks. Noruta hasti hoolega,
siis jahuta.

e Tambi keedetud koérvits kausis katki.

e Sega juurde sidrunimahl ja riivitud
koor, kohupiim, jahu, rosinad ja
suhkruga héoérutud munakollased.

e Viimasena lisa vahustatud
munavalged.

o Kalla voitatud u 26-30 cm ahjuvormi.

o Kiipseta 200-kraadises ahjus umbes 40
minutit.
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LILLELINE KORVITSASUPP

KOOSTIS

1 kg tiikeldatud, puhastatud korvitsat
11 heast puljongikuubikust tehtud
puljongit

1 sibul

1slaoli

200 g sulatatud juustu
soola ja musta pipart
kaunistuseks lilli

VAILIMISTAMINE

o Pane korvitsatiikid potti, kalla peale nii palju
puljongit (voi vesi + puljongipulber), et
korvitsatiikid oleksid kaetud. Kuumuta
keemiseni.

o Haki sibul, prae 6lis kuldseks. Lisa koos
praadimisoliga korvitsatiikkidele. Keeda
korvitsatiikke koos praetud sibulaga, kuni
korvitsatikid on pehmed.

o Kui korvits on pehme, siis plireesta
saumikseriga tihtlaseks. Lisa sulatatud juust
ning sega kuni juust on sulanud.

e Kui soovid, lisa soola ja pipart.

o Lase supil 5-10 minutit taheneda, siis pane
kaussi ja kaunista sd6davate ditega (naiteks,
kress, kurgirohi, peiulill véi muu).
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KORVITSA GNOCCHID

VALMISTAMINE . KOOSTIS

1.Sega jahu, korvitsapiiree, sool ja muna 100 g jahu
thtlaseks massiks. 75 g korvitsapuireed |
2. S6tku mass uhtlaseks taignapalliks. 25 g muna

3. Vajadusel lisa jahu, kui taigen on liialt 0.5 t1 soola

kleepuv. Pane 10 minutiks kilmkappi ’ .

seisma. 0 g v

4. Lbéika taigen neljaks ja rulli igast tiikist Salveilehti
podidlajamedused vorstikesed. i  Parmesanl

5. Loika 2 cm ttikid ja soovi korral pressi
taignale kahvliga muster peale.

6. Raputa gnocchidele jahu, et nad kokku
ei kleepuks ning keeda soolaga
maitsestatud vees 5-6 minutit kuni
gnocchid on veepinnale téusnud.

7. Samal ajal kuumuta pannil keskmisel kuumusel vo6i kuni see hakkab
mullitama. Vo6i peaks muutuma pruunikaks ja l6hnama pahkliliselt.

8. Lisa salveilehed ja keedetud gnocchid. Kuumuta 1 minut. Serveeri oma
maitse jargi parmesaniga.
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KORVITSA-SIDRUNIMOOS

VALMISTAMINE | KOOSTIS v,
e Tukelda koérvits kuubikuteks. 1 kg korvitsat
e Riivi sidrunikoor. | 2 sidrunit
S A R it S i &
e Loika sidruni viljaliha suurteks 500 g dunu k..
tukkideks.

1 kg moosisuhkrut
e Koori ja tiikelda 6unad. £

e Sega koik ained omavahel suures
potis.

e Keeda pidevalt segades norgal
kuumusel, kuni segu on
pehmenenud, plireesta.

e Lisa moosisuhkur ja kuumuta
keemiseni.

e Kalla kuumadesse steriliseeritud
purkidesse ja kaaneta.
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KORVITSAMOOS

KOOSTIS

1 kg tiikkeldatud ebakiidooniaid
1 kg tiikeldatud korvitsat
500 ml vett

1 kg suhkrut

VALMISTAMINE

Lastele meeldis vaga korvitsa puhastamine ja
tukeldamine, moosi purkidesse aitas ohutuse
mottes panna opetaja, kuid muus osas olid
lapsed igas etapis kaasatud.

Moos sai maitsev ja 6htul sdime seda sepikuga
ohtuooteks. Moosis on tanu ebakiidooniatele
ja korvitsale ohtralt vitamiine ning monus
magus-hapukas maitse. Sobib kasutada nii
moosina pudru peale, kui liha voéi juustuga
soomiseks.

ELLES MOOSIS ON QHTRALT
[TAMIINE!

Sl B[EMIGOS



KORVITS PEEKONIGA

VALMISTAMINE [KOOSTIS

e Loika korvits viiludeks koos koorega. gKorVHS (koos koorega)

o Sega oliiviéli kiitislaugu, soola ja maitseainetega %Oliiviéli
ning maari segu korvitsaviiludele. :

el b ate e Kitslauk
e Mahi iga viil peekoniribad. . . .
« Kipseta ahjus 200 °C juures umbes 25-30 Sool ja maitseained (nt
minutit, kuni peekon on kuldpruun ja korvits paprika, pipar,
hme. e
P tiimian)

Peekoniviilud
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KORVITSAPUREESUPP

LELLELERRETREER O PEECARRRRT CLEL

VAILMISTAMINE

e Koori supi jaoks korvits, eemalda seemned ja
viiluta. Koori sibul ja kiitislauk. Purusta
kuislauk laia noa lameda kiiljega ja haki sibul
ohukesteks poolrongasteks.

o Kuumuta kastrulis oliiviéli ja prae
poolrongasteks loigatud sibulat korgel kuumusel
5 minutit. Vihenda kuumust keskmisele, lisa :
kuuslauk ja jatka praadimist veel 3 minutit.

e Lisa korvits kastrulisse, maitsesta jahvatatud kor1andr1 ja valge pipraga.

i korvitsaseemneid @

700 ml koogiviljapuljongit
800 g korvitsat

1 keskmine sibul

2 kadslauguktitint
2 spl oliivi6li
4 spl rooska koort

i 1/4 tl jahvatatud koriandrit

soola, varskelt jahvatatud

valget pipart P

Maitsesta vihese soolaga ja vala peale puljong. Lase keema téusta ja hauta

kaane all madalal kuumusel 20 minutit.

e Tosta korvitsasupp tulelt ja pliireesta saumikseriga iihtlaseks massiks.
e Serveerimisel nirista kausis peale oliivioli, vala peale koor ja kaunista

korvitsaseemnetega. Serveeri kohe.

e Klassikalise korvitsasupi maitset saab 6rnemaks ja rafineeritumaks muuta,
lisades supile keetmise 16pus vaikese koguse piima voi madala

rasvasisaldusega koort (10%).
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TAIDETUD KORVITS

KOOSTIS . VALMISTAMINE

e 1 keskmine kérvits (u 1,5-2 kg)
e 1 tass riisi (umbes 200 g)
« 2-3 6una, tilkeldatud ##

e Loika korvitsal “kaas” pealt maha, eemalda
seemned ja kiuline sisu, jata seinad terveks.

e Madri kérvitsa sisepind kergelt voiga.

e Keeda riis peaaegu valmis (umbes 10-12

e Y tassi rosinaid

e 2-3 sl mett voi pruun suhkur

« 1tl kaneeli minutit, natuke al dente). Kurna ja lase
« % tl jahvatatud . natuke jahtuda.
muskaatpahklit (valikuline) |« Valmista taidis: sega kausis kokku riis,
+ népuotsaga soola tikeldatud ounad, rosinad, mesi (v6i suhkur),
* 2slvéid . kaneel, muskaat, sool ja véi tiikid.
* soovikorralipeotaisipankicidS ¥ o+ Kui soovid, lisa ka pihklid v6i muud T

voi kuivatatud aprikoose kuivatatud puuviljad

* soovi korral torts i o Sega koik tihtlaseks.
vaniljeekstrakti voi riivitud { - TR - :
_ . : o Tosta taidis korvitsa sisse, pane peale
sidrunikoort e LT, = s ST, ; :
SIS | korvitsa “kaas” ja aseta korvits ahjuvormi.
e Kiipseta 180 °C juures umbes 1,5 tundi, kuni kérvitsa liha on pehme.
e Serveerimine: Lase veidi jahtuda, serveeri kas magustoiduna voi soojaks
lisandiks. Void peale niristada veel veidi mett voi piserdada
kaneelisuhkruga.
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KORVITSASUPP

TALLINNA KUNSTIGUMNAASIUM

VALMISTAMINE

4 tassi korvitsapureed

: : ; % 2 ;~$ N 1 suur sibul
e Haki suur sibul ja prae see vihese oliga €

GRS A Xy 100 ml toidukoort
E?tls l; 25 _SI:? pe- me" % 4 koogiviljapuljong - maitse
. hlnsat.nle";.tasm Oorvitsapureed ning sega jargi (umbes 500 ml,
Sl _ L o 3 - vastavalt soovitud

. Valé ]uutrde kodgiviljapuljong ja l.ase : paksusele) |
supil vaiksel tulel keeda 10-15 minutit. sool ja maitseained maitse

. I\?alltsoest? soola, rr.l.us.t? p1pra,. kurkumi, jargi (must pipar, kurkum,
tiimiani, rosmariini ja paprikaga. tiitimian, rosmariin ja

. Kl..li maitsed ?n uhtlustunud, 1isa~ . paprika)
toidukoort ning kuumuta veel moéni
minut, kuid ara keeda.

e Soovi korral voib supi plireestada, et \
saavutada Ghtlane ja kreemjas tekstuur. ¥
Valmis suppi serveeritakse soojalt,
kaunistatuna naiteks korvitsaseemnete,
varskete lirtide voi tilga toidukoorega.

.........
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