KIISLA

EPP ROOSIK
12. KLASS
VASTSELIINA GUMNAASIUM
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Kiisla ehk kaerakile 30’ N8
- Enne kiisla s6émist tuli malestada » S \

kadunuid ‘

- Saab suua kas soolase roana voi [ s\

)

magustoiduna
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Vaja laheb

0,5 kg kaerahelbeid
1 |1 toasooja vett

Ya patsi leiba

1 spl suhkrut
maitse jargi soola
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Kuidas valmistada

Kaussi kaerahelvestele valada peale leige vesi.

Segada puulusikaga, panna leivatukk segu keskele. Tosta kauss
kaerahelvestega sooja kohta hapnema.

Jargmisel voi ulejargmisel paeval (kui tunned haput I6hna) suru
segu labi sdela.

Kurnatud vedelik pane potti keema ja sega vaga hoolikalt.
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Kuidas valmistada

- Lisada suhkur ja maitse jargi soola. Keeta 10-15 minutit, kuni
segu laheb paksuks.

- NB! Segada! Kui paks pdhja vajub, laheb kérbema.

- Tosta kaussidesse jahtuma.

- Suua voib soojalt kuilma piimaga voi kulmalt suhkruveega. Eriti
hasti maitseb mustikamoosiga. Jahtudes muutub kiisla
paksuks ja voib lusikaga lausa tukke |digata.
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Kasutétud allikad

Kiisla « Magustoidud « Seto kook « KULTUUR « Setomaa.ee -
setode internetivarav |

Eesti Kook: Kiisla ehk kaerakile
Kiisel ehk kaerakile pole toidulaualt veel kihugi kadunud
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https://www.setomaa.ee/kogukond/kiisla
https://www.setomaa.ee/kogukond/kiisla
https://traditsioonilisedeestitoidud.blogspot.com/2018/04/kiisla-ehk-kaerakile.html
https://virumaateataja.postimees.ee/718550/kiisel-ehk-kaerakile-pole-toidulaualt-veel-kuhugi-kadunud

TANAN KUULAMAST!
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