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OLLES KUPSETATUD VASIKALIHA
ROSMARIINI- JA KUUSLAUGU-
KARTULITEGA

(neljale inimesele)

1 kg vasikafileed, 2 dl dunamahla, 3,3 dl Pilsneri 6lut,

300 g puhastatud juurvilju (porgandit, juursellerit jms),

2 mugulsibulat, 20 g maitseaineid (koriandriseemneid, kdémneid,
musta pipart), ndputdis maitsetaimi — aed-piparrohtu, tiilimiani,
rosmariini ja peterselli, jahu, soola, pipart, suhkrut, balsami-
aadikat, oli, void.

Puhasta juurviljad ja sibulad ning tlikelda jamedateks tikkideks.
Loika liha 4x4 cm suurusteks tiikkideks ja veereta tiikke jahu,
soola ja pipra segus. Pruunista paksupdhijalises potis juurviljad
ja sibul kergelt &lis ja vis ning lisa lihatiikid. Rosti maitseained
soojal pannil. Vala dlu ja mahl potti juurviljade ja liha peale.
Lase keema ja korja vaht &ra. Lisa maitseained ja maitsetaimed
ning vajadusel vett niipalju, et liha on kaetud. Lase toidul umbes
1,5 tundi haududa, kuni liha on pehme ja mahlane. Sega. Tésta
liha ja juurviljad potist valja ja kurna kastmevedelik. Kuumuta
vedelik, lisa maitse jargi addikat, soola, pipart ja suhkrut. Pane
liha ja juurviljad tagasi kastmesse ning serveeri rosmariini- ja
kluslaugukartulite ja varske salatiga.

Rosmariini- ja kiilislaugukartulid
8 kartulit, 4 kiiislaugukuiint, 2 kimpu rosmariini, hanerasva,
soola, pipart

Pese kartulid ja kiipseta fooliumis 180 kraadi juures u 45 minutit.

Vé6ta kartulid ahjust vdlja ja I6ika need pikuti pooleks. Tee kartulite
mdlemasse otsa sisseldige ja vajuta koort nii, et veidi sisu tuleb
valja. Prae kartulid mdlemalt poolt kuldpruuniks kiitislaugu ja
rosmariiniga segatud hanerasvas. Maitsesta soola ja pipraga.

UUS POHJALA TOIT EESTIS

P6hjamaade Ministrite N6ukogu on Pdhjala toidu
universaalset ideestikku koos partneritega Eestis
idandanud kolme aasta kestel.

« Tervise Arengu Instituudiga koostdds korraldasime valmis-
toitude ja koolitoidu seminari, mis l&hendas Eesti ja Pohja-
maade praktikaid ning andis hoogu vajalikule teavitustddle;

« alustati Ghise Eesti ja Pohjamaade toidutehnoloogiaalase
teadusprojekti ettevalmistamist;

« Eesti kuue restorani peakokad hankisid kogemusi Pghjala
tipp-restoranides. Dmitri Rooz, kes praktiseeris Taani
restoranis Noma, vOitis tdnavuse Bocuse d’Or’i Eesti finaal-
vooru ning esindab Eesti tippkulinaariat rahvusvahelisel
suurvoistlusel;

« seminar ,Uus Pdhjala Toit. Toit kui trump globaliseeruvas
maailmas?” avas kulinaarturismi vdljavaateid riigi kuvandi
loomises;

« kutsekoolide Gpilastele korraldati Péhjala Toidu meistriklass;

« hoogu on saanud Eesti ja Pdhjamaade turismi-ettevotete,
toiduainetootjate, restoranide, toiduajakirjanike koostdo-
kohtumised, algatasime ja toetasime temaatilisi projekte.

www.norden.ee
www.nynordiskmad.org

UUS
POHJALA
TOIT

idee&retsept

Uus toiduideoloogia ei tdhenda soja kuulutamist Tai
toidule, Mehhiko mole-kastmele ega sushile. See ei
tdhenda ristisoda pitsa vastu. Meid ei koida natsio-
nalistlikud vaated. Me leiame lihtsalt, et ka meie
piirkonna toidul on digus maailma teiste suurte
kookide korval pead tosta.

Taani toitlustusettevotja Claus Meyer

2004. aastal kohtusid mitmed Pohjamaade méjukamad
kokkad ja arutasid, kuidas aidata P6hjamaade toidul
taas labi murda. Nende koostoos valmis Uue Péhjala
Toidu manifest. P6hjamaade Ministrite Noukogu laks
ideega kaasa ning kaivitas programmi Uus Péhjala Toit.



UUS POHJALA TOIT -
MANIFEST

1. Valjendada puhtust, varskust, lihtsust ja eetilisust —
omadused, mida soovime seostada oma piirkonnaga;

2. Propageerida toorainete hooajalist tarvitamist toitude
valmistamisel;

3. Kasutada toidu valmistamisel tooraineid, mille omadused
just meie kliima tingimustes kdige vaartuslikumal kujul
iimnevad.

NB! Manifesti tlejddnud osade saamiseks kilastage Soome
ja Rootsi suursaatkondi.

Voimalik, et olulisimaks erijooneks on Pohjala
vordlemisi ainulaadne territoorium - meie pinnas

ja kliimatingimused. Kui rddkida Pohjala toidust kui
ndhtusest, mis on enamat kui niiiidisaegse inimese
vdljamaeldis, siis mis teeb Pohjamaade maapiirkonnad
ja nende kultuurmaastiku nii ainulaadseks? Liihidalt -
sinne valgus, pikk ja jahe kasvamisperiood ning suur
temperatuuri koikumine, eriti kevadel ja siigisel.

Taani toitlustusettevdtja Claus Meyer
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PRAETUD LEST KARTULITE,
VOIKASTME JA JOHVIKA-
HOIDISEGA

Eel- v6i pohiroog

(kuuele inimesele)

6 tervet varsket lesta, nisujahu, 1,5 kg varskeid kartuleid, soola,
pipart, 200 g vdid, 2 spl leedripuudite dadikat (vdib asendada
veinidddikaga)

Puhasta lestad, eemalda nahk ja sisikond ning loputa kalad
kiilma veega. Tee igale kalale pikki sisseldige, et lestad praadi-
misel pannil kaardu ei tdmbaks. Paneeri lestad mdlemalt

kiljelt jahuga, maitsesta soola ja pipraga. Prae lesti pannil véis
u 3-4 minutit kummaltki kiiljelt. Puhasta kartulid kiilmas vees ja
keeda kergelt soolases vees 8-10 minutit. Keera soojus maha ja
lase kartulitel soojas keeduvees pehmeneda u 5 minutit. Serveeri
lestad kartulite, jphvikahoidise ja vahese addikaga maistestatud
sulavdiga.

Johvikahoidis

1 kg varskeid johvikaid, 5 dl dunamahla, 2 dl dunadadikat,

11l soola, 10 pipratera, 1 kang kaneeli, maitsetaimi, 1/2 sidruni
koor, 2 vdrsket tsillikauna, 100 g 6ko-roosuhkrut

Loputa johvikad kilmas vees ja vala marjad kuumutatud
klaaspurki. Vala kdik Ulejadnud ained marjadele peale. Sulge
purk ja jdta marjad nadalaks maitsestuma. Hoidis sailib
kiilmkapis avamata 6 kuud.

Johvikahoidist saab kasutada ka muude toitude juures, naiteks
sobib see suureparaselt koorekastmes liha, metsloomaliha

vOi lihtsate sealihaldikudega.

www.clausmeyer.dk



