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Restoran Novell
impordib maitseid Islandilt

Mis on Eesti maitsed? Kdikide nende
toitude maitsed, mida me oma Maarja-
maal soome.

Tédnapéeval ei mahu selle mdiste
alla kindlasti ainult sealiha, silgud ja
mulgipuder. Eesti maitsed tdhendavad
kindlasti ka pastat, hanemaksa, sushit
jakammkarpi.

Restorani Novell peakokk Priit Too-
mits haaras kinni P6hjamaade minist-
rite noukogu Eesti esinduse ettepane-
kust tootada koige eksootilisemal poh-
jamaal - Islandil. Niitid paneb ta kokku
meniitid Eesti maitsete iirituseks ning
impordib siia julgelt tdiesti uut ning
senitundmatut.

Mulgipudru mainimine ei olnud
juhuslik. Selle vaste Islandil on plokk-
fiskur ehk hautatud soolakala, mis on
segatud kartulipudru sisse. Seda igiam-
must toitu pakutakse Islandil kaasaegse
kokanduse votetega “tuunitult” noob-
limates restoranides, aga ka kodudes
oma perele lounaks.

“Ei tea, mida meie kokad titleksid,
kui neile 1ounaks mulgiputru pakuk-
sin?” jadb Priit mottesse.

Plokkfiskurigakahtlust ei ole, sellest
koos grillitud kammkarpide ja krabi-
koogiga saab Novelli meniiii pearoog.
Kuivatatud soolatursk - selline nagu
ainult Islandil seda teha osatakse
—onotse saareriigist Novelli kiilmkapis
samuti ilusasti kohal.

Veel kuuluvad mentiiisse tuunikala
tataki (jaapanipdrane carpaccio, mitte
tdiesti toores, vaid orna kiipsetusran-
diga) ning homaarisupp. Seda viimast
oppis Priit tundma Reykjaviki kalasa-
dama sona otseses mottes kalurihurtsi-

kus. Vanas paadikuuris on kokku kiim-
mekond inimest mahutavat kaks h66-
veldamata puust kokku klopsitud lauda,
millelt kiilalistele pakutakse nimetatud
suppi ja virskete mereandide vardaid.
Koht ei tidida kindlasti kuigi suurt osa
avalikule stodgikohale esitatavatest
nouetest, kuid seda ei ole vihaste tipp-
restoranipidajate riinnakutele vaata-
mata ka suletud. Vaat missugune voib
olla ithe imehea supi méjujoud!

Magustoiduks valmistab Priit Soko-
laadiduo, mille juurde kuulub mustika-
jaatis skyrrist tehtud chipsiga. Skyrron
kohupiimalaadne piimatoode lamba-
piimast, midagi hapukoore ja kohupii-
mapasta vahepealset.

Tasub proovimist. Nii ehedaid
Islandi maitseid ei kohta meil kuigi
sageli.

Beer House — gurmeerestoran

moneks paevaks

“Olen sojavédest tagasi,” teatab tele-
fonis restorani Beer House peakoka
Dmitri Roozi 16bus héil tagasijoud-
misest Pohjamaade parimast Taani
restoranist Noma. “Komandeerin-
gusse” saatis Dmitri Roozi Pohja-
maade ministrite ndukogu Eesti
esindus.

Kord, distsipliin, organiseeritus
on need kolm marksona, mis tihen-
davad head armeed ja tipprestorani
Noma.

Hoopis huvitavamad on aga Noma
kokkade toiduvalmistamise tehni-
kad. S6e kasutamine, puuviljadest
tolmu tegemine, piimakile, ldmmas-
tikuga piimavaht... Pdris paras osa
opitust leiab kohe rakendust Beer
House'i Eesti maitsete meniiiis.

Uus meniiii tuleb tdiesti erinev
restorani teistest toitudest. Ega olle-
restoranis pea ilmtingimata ainult
olut jooma, leiab Dmitri lahenduse
sellele, et meniiii peatoiduks pla-
neeritava pangafilee drnale mait-
sele oleks mis tahes 6lu natuke liiga
robustne kaaslane.

Niisiis pearoog: pangafilee hapu-
kurgi-zabaglione, kartuligratdini ja
sibulamarmelaadiga. Sellega pole
iles loetletud kaugeltki koik selle
gurmeeroa komponendid, sest siis ei
saaks loeteluiial otsa.

Alustame aga mustast pulgast, mis
fotol on fookusest véljas taldriku kau-
geimas sopis. See on porrusiisi ehk
voiemulsioonis kuumutatud ja séega

paneeritud porru.

Kollane zabaglione on tehtud
hapukurgist ja munakollasest — tde-
liselt hork saatja imedrnale pangafi-
leele. Kartuligratdédnil ilutsevad kae-
rahelbekropsud, maitsetdhelepanu
tombab endale sibulamarmelaad.

Peamine erinevus Noma kodgist
seisneb selles, et sealsed portsjonid
on vdga miniatuursed. Dmitri tahab
aga omarestoranitdhusate toitudega
harjunud kiilalisi tillatada, kuid mitte
ehmatada. Seepédrast on Beer House’i
portsjon Noma tavalisest oma neli
korda suurem.

Eelroaks Eesti maitsete meniiiis
pakutakse anSoovisejditist musta
leivapuru koogil ning magustoiduks
olleleivasuppi piimavahu ja pold-
marjasorbeega.

Kindlasti valmistatakse koik toi-
dud a la carte. Et tegemist on védga
toomahukate roogadega, siis pea-
vad need, kes seda meniiiid proovida
soovivad, broneerima laua iihe pdeva
ettejabroneerimisel teatama, et soo-
vivad siitia Eesti maitsete meniiiid.

Kokkade MIM

Pohja-Euroopa parim meisterkokk valitakse Eestis

Sarmantne leedulanna Aldona
Geciene on soogivalmistamise
vastu huvi tundnud juba varaja-
sest noorusest. Niitidseks on tema
kogemusi, loomingulisust ja kiin-
dumust kokakunsti vastu hinnatud
mitmetel voistlustel ning tema toitu
on tunnustanud paljud gurmaanid.
Justtédnu sellele valis Leedu kokkade
assotsiatsioon ta iihel hdilel oma
esindajaks Global Chef Challenge’i
voistlustele. Aldona on iiks Leedu
tuntumaid kokki ning leidnud 4ra-
mirkimist ka Euroopa Uhenduse
paremate kokkade kokaraamatus.

Aldonavanaema, kes dpetas talle
esimesi kokakunstisaladusi, toGtas
samuti professionaalse kokana ning
lopetas vastava kooli 1911. aastal.
“Ise tundsin ma huvi hoopis maali-
mise vastu. Uritasin isegi Kaunase
kunstikooli sisse saada, kuid ei osu-
tunud valituks,” naerab Aldona. “Nii
otsustasingi meeldivate mélestuste
tottu hoopis kondiitri- ja kokakooli
minna.”

Meisterkokk Aldona otsib pide-
valt ebatraditsioonilisi lihenemisi,
uusi tehnikaid, maitsekombinat-
sioone ja viarve. Tdhtsaimaks peab
ta aga seda, et koik tema tehtu mait-
seks histi ja oleks kaunilt esitletud.
“Kui ma valmistan toitu, siis olen
alati heas meeleolus. See kandub

Kokkade MM-i finalistid
Eesti Paevalehes

Eesti P3evaleht tutvustab igal nadalal
kuni oktoobri l6puni kokkade MM-i P6hja-
Euroopa finaalis osalevaid 12 riigi parimaid

kokki ning nende retsepte. Lisaks sellele

avaldame teile 20 pealinna restorani “Eesti
maitse” teemalise erimenyu.

Kokkade MM-i finalist

Aldona Geciene kokalooming on
inspireeritud koige kaunimatest muljetest

toiduga edasi ka minu klientideni.
Piitian tdhelepanu pdorata pisemate-
legi detailidele. Kokkamine on minu
jaoks loominguline médng, kus ma
kasutan kéiki inspiratsiooniallikaid
jakauneid hetki oma elust.”
Aldonale meeldib reisidaja aktiiv-
selt looduses puhata. Matkarajad,
kanuumatkad ja reisid kaugetesse

maadesse annavad uusi ideid ning
motteid, mida saab roogade valmis-
tamisel kasutada. “Mulle meeldib
teiste maade kolleegidega koos siiiia
tehaja ponevaid retsepte proovida,”
radgib ta. “Meeldib joonistada, rah-
valaule laulda ning muusikat kuu-
lata. Aga seda koike siis, kui leidub
moni vaba hetk, mida paraku on
vdgaharva.”

Lapsepolves maitsesid Adonale
ile koige vanaema valmistatud
road. “Niilid meeldib mulle viga
hirveliha ja absoluutne lemmik on
hirvelihafilee karamelliseeritud
herneste, porgandikartulipudru ja
punase veini ning mustsdstrakast-
mega,” avaldab meisterkokk oma
eelistusi. “Hirveliha on nii pehme ja
peen ning temast on véimalik tohu-
tul hulgal erinevaid hérgutavaid
roogivalmistada.”

Eelmirgitud roaga voitis Aldona
Moskvas hobemedali ja see maitseb
viga ka temarestorani klientidele.

“Lemmiktoorained vahetuvad
pidevalt. Mulle meeldib kasutada
koike, mis on hea maitsega, loodus-
lik ja mille abil on voimalik saavu-
tada uusi maitse-, lohna- voi var-
vikombinatsioone. Kindlasti pole
tulemust, kui oma roast puudub
korralik ndgemus,” on Aldona veen-
dunud.

Sokolaadikook pistaatsia pahklite ja teekreemiga

35 tk
Keeks pistaatsiapahklitega

Koostis:

* 67 gmune

*33 gsuhkrut

¢ 23 gsarapuupéhkleid

* 23 grohelisi pistaatsiapdhkleid
*42 gmunavalget

¢ 25 gsuhkrut

* 16 grohelist pistaatsiavoiet

* 15 gkoort (35%)

*17 gjahu

1. Vahusta munad ja suhkur.

2. Sega omavahel jahu, puhasta-
tud sarapuupdhklid ja rohelised
pistaatsiapdhklid.

3.Vahusta munavalged suhkruga-,
kuni moodustub iihtlane muna-
vaht.

4. Sega omavahel pistaatsiavoie
koorega.

5. Sega eelnevad segud omavahel
ithes suures kausis. Jahu lisa koige
viimasena.

6. Kiipseta 180-kraadises tempera-
tuuris 5-6 minutit.

NB. Keeks paisub ahjus. See on val-
mis siis, kui alla vajutatud kiipsetis
touseb kohe iiles tagasi.
Sokolaadikeeks

*118 g void

¢ 40 g tuhksuhkrut

* 31 g munakollast

* 235 gmunavalgeid

¢ 78 gsuhkrut

* 100 g “Brute” kakaod

1. Vahusta munakollased suhk-
ruga.

2. Lisamunavahule pehme voi.

3. Vahusta munavalged suhkruga
tihtlaseks munavahuks.

4. Sega saadud munakollasega voi

munavahuga.

5.So6elu kakao jalisaiilejadnud taig-
nasse.

6. Kiipseta 190-kraadises kuumuses
5-6 minutit.

NB. See keeks ei kerki. Kui sisse tor-
gatud keeks jadb kuivaks, on keeks
valmis.

Pistaatsiakreem

* 8 gmett

40 gkoort (35%)

*8 g void (82%)

* 88 g piimasokolaadi

¢ 24 grohelist pistaatsiavoiet

1. Kuumuta mesi, koor ja voi pliidil
kuni keemistemperatuurini ning
seejdrel jahuta see maha.

2.Sulata $okolaad veevannis.

3. Sega molemad saadud segud
omavahel jalisa pistaatsiavoie.
Teekreem

*132 gvetttee jaoks

¢ 11 gmustateed

¢ 11 grohelist teed

¢ 62 gmunakollaseid

¢ 28 gsuhkrut

* 110 g piimaSokolaadi

*213 gkoort (35%)

* 4 g7elatiini

* 125 gvett

1. Sulata veevannil piima$okolaad.
2. Aseta tee kuuma vette, lase kaks
minutit tdommata ning kurna vesi.
3.Vahusta munakollased.

4.Sega saadud tee koos vahustatud
munakollasega veevannil pliidil
kuni tee aurustumiseni.

5. Seejdrel lisa saadud segule vees
lahustatud Zelatiin (mitte kuu-
malt)

6. Vala Sokolaad iilejddnud massile
ning pidevalt segades lisa koor.
Pruuni suhkru ja kakao
ettevalmistus

¢ 40 gvalget suhkrut

¢ 40 g pruunisuhkrut

¢ 40 gvoid (82%)

* 40 gapelsinimahla

*40gjahu

e veidi “Brute” kakaod

1. Sega omavahel voi pruunija valge
suhkruga.

2.Segaapelsinimahl, jahu ja kakao,
kuumuta kuni vedeliku aurustumi-
seniningjahutasegumaha.

3. Nulid sega omavahel mélemad
segud.

4. Kipseta 180-kraadises kuumuses
7 minutit, parast ahjus kiipsemist
void vormida vastavalt soovile.
Kaunistus:

*50 gsuhkrut “Artistiko”

* 10 g pistaatsiapdhkleid

15 gtuhksuhkrut

* 15 g “Brute” kakaod

Meniitid “Eesti maitsed” pakutakse 20 pealinna restoranis 31. oktoobrist 11. novembrini. Vaata ka www.eestimaitsed.com
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