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Islandi parimad restoranid avavad kilastajatele
oma uksed ainult 6htusdogiks.

Kui Pohjamaade Ministrite Noukogu
Eesti esindus pakkus viiele Eesti
tippkokale voimalust tootada Pohja-
maade restoranides, rabas kiire rea-
geerimisega PriitIslandi kohe endale.
Tundmatusel on oma volu.

Islandi paremad restoranid avavad
uksed ainult 6htusdogiks, kella kuue
paiku ohtul. Kiisimusele, miks nii,
vastab Siggi Halli restorani (Priidu
peamine voorustaja) peakokk Eyvor
Runarsson, et parima pakkumiseks
tuleb keskenduda.

Kiillap on siin oma osa ka Islandi
ulikorgetel hindadel ja elustiilil.
Suure pindalaga (elaniku kohta) ja
vdikese rahvaarvuga maa elanike tiks
suuremaid hobisid onlooduses liiku-
mine. See votab aega, aga muudab ka
ohtuks vidga néljaseks. Islandlastele
meeldib hésti stitia jaka ise hésti stitia
teha. Seepdrast on Reykjaviki roh-
kearvuliste restoranide peamised
kiilastajad turistid ja valisdrimehed.

Eri restorane omavahel vorreldes
tunnistab Priit, et konkurents on ili-
kova. Sellest ka vajadus teistest eris-

Norra mojud Karl

Karl Friedrichi peakokk Veiko
Ruukel teeb toidud vastu talve
tugevamaks.

Karl Friedrichi peakokk Veiko Ruukel
on Pohjamaade Ministrite Noukogu
Eesti esinduse korraldatud ldhetuselt
Norra parimasse restorani Bagatelle
tagasining vége tédis. Ndhtu ja kogetu
vajab rakendamist. Mida siis Raekoja
platsiveerel niitid teistmoodi tegema
hakatakse?

Esmalt ldihevad toidud vastu talve
sobivalt “tugevamaks”. Oli kasuta-
takse toiduvalmistamisel vihem ja
void tiksjagu rohkem. “Meie sd6mine
peaks olema vastavuses aastaaegade
vaheldumisega. Nii saab koige pare-
mini dra kasutada viarskeimat kodu-
maist toorainet,” pdhjendab Veiko.

Karl Friedrichi meniiii “Eesti mait-
sed” tuleb nimele vastav, aga tugevate
Norra ké6gi mojudega. Uhe lausega
voiks seda iseloomustada nii: pange
lauale parim ja viarskeim kodumaine
ning sinna korvale see vdlismaine,
mida meil ei ole, aga ilma milleta ei
raatsildbi ajada. Niimoodi tehakse ka
restoranis Bagatelle.

Norra on kuulus oma 16he poo-
lest, seepdrast on pearoog aurutatud
Norralohe talviste Eesti koogiviljade

tumise ja kiirete mentilimuutuste
jarele. Koige kauem kehtib joulu-
mendili, sest sellel ajal restoranikii-
lastajad muid elamusi taga ei aja.

Praegu vdga “kuuma” restorani
Domo koogis loetles Priit {ihel 6htul
serveerimisvalmis kastmeid kokku
umbes viisteist. Tema Novellis
on see arv viis-kuus. Koiges selles
virvarris on siiski ptisima jadnud
islandlaste lugupidamine oma tra-
ditsioonilise toidu suhtes. Plokk-
fiskur on rahvustoidu staatuses.
See on purustatud kartul keedetud
kalaga, millele on lisatud piima,
koort, kiitislauku ja peterselli. Raske
silmatorkavalt serveerida, aga viga
maitsev.

Kui Priit hakkab Novellis oma
Islandi kodgist inspireeritud
meniitid tegema, siis kuulub sel-
lesse kindlasti soolatursk. Koogi-
poolele aga hangib ta lisaks moned
vajalikud seadmed, mida nagi esi-
mest korda saareriigis. Tunnuslau-
seks on moodne slow cookingoluli-
selt vihema inimtd6jouga.

Friedrichis

ja kukeseene-puravikukastmega.
Eestlaslikult tagasihoidlik, kuid
samas sisukasroog.

Et sligis on teadagi jahihooaeg,
lubab Veiko metslooma véi -linnu
meniiiisse saamiseks iiles otsida
koolipélvetuttavastjahimehe.

Eelroaks on praetud hanemaks
seedermédnniseemnete ja mari-
neeritud ploomide padjal. “Sel
aastal oli vdga hea ploomisaak,”
pohjendab Veiko mitte justigapéde-
vast kombinatsiooni. Ploomidel
on selles roas vidga neutraalne osa,
aga seedermédnniseemned dilista-
vad veel rohkem niigi dilsat hane-
maksa.

Kokkade MIM

Po6hja-Euroopa parim meisterkokk valitakse Eestis

Kokkade MM-i finalistid
Eesti Paevalehes

Eesti P3devaleht 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 erimenyi.

Kokkade MM-i finalist

Jevgeni Skobelev - kokk, kes
valmistab eriliselt kuumasid roogasid

TSestnaja Tsarka peakokk Jev-
geni Skobelev on Venemaa
meisterkokk.

Jevgeni Skobelev on Vene koogiga
trahteri TSestnaja TSarka peakokk.
Trahter asub Peterburi linnast véljas
Viiburisse suunduva maantee dires
ostukeskuse juures. Ei kdla justkui
kohana, kus peaks t66tama Venemaa
meisterkokk?

Siiski, esimene mulje on petlik.
Suur talupojastiilis sisustatud trahter
ei tundu tdepoolest eriline, enne kui
hakkavad saabuma s66gid. Lauale
toodud kali ja morss on kindlasti pari-
mad, mida olen Venemaal saanud.
Samuti vdiks vabalt mone linna esires-
torani mentitisse kuuluda salat kergelt
suitsutatud pardirinnaga. Saiakoo-
rikuga kaetud bors on aga tulikuum,
niisamuti kaanega potis serveeritud
juustukastmes pelmeenid.

Kui piitida TSestnaja TSarkat kui-
dagi liigitada, siis on tdendoliselt
tegu esimese gastronoomiatrahteriga
Venemaal. Umbes nii, nagu Inglis-
maal on gastronoomiapubid. Ja toit
serveeritakse tulikuumalt selleparast,
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et venelasele on viljas s66mine sot-
siaalne tegevus. Hea kokk korraldab
asja nii, et toidust saab sealjuures
ikka ka monu tunda.

Jevgeni kogemus on kaugelt
laiem, kui trahteri peakoka puhul
oodata voiks. Tritoni restoranide
ketti, mis on vélja kasvanud Peter-
buri parimaks peetavast mereandide
restoranist Triton, kuulub praegu
kiimme, aga varsti juba viisteist res-
torani. Koik on spetsialiseerunud kas
kindlale rahvuskdogile voi konkreet-
sele tooraineliigile.

Tiihja kohtu Peterburis kaua kan-
natama ei pea. Lahim s66gikoht on
lahedal s6na otseses mottes, kuid
hea soogikoht voib olla tllatavalt
kaugel. Kesklinna {iitirihinnad on
meeletud, aga venelasele meeldib
avarus ja kiillus. Seepérast hakkavad
ilma tegema linnast véljas asuvad
restoranid, mis meenutavad pigem
viikeseid soogikiilasid.

Peterburi restoranispetsialistide
soovitusnimekiri ei kiitindi kahe-
kiimne nimeni, kuid pooled selles on
Tritoni restoranid. Venemaa meister-
kokk on kindlasti oma tiitlit vaart.

Ounapannkoogid kohupiimakreemi ja pohlakisselliga

*30 g bunapannkooke

20 gkohupiimakreemi

* 40 g pohlakisselli

* 10 ghapukoorekreemi

* 3 gmeeikraad

¢ 2 gkummeli-piparmiindivahtu

* 0,5 g varsket miinti

*3 gpohli

* 10 gvalget glasuuri

Valmistamine:

Pange dunapannkoogid (3 tk) kohu-
piimakreemipallidega kondiitrikoti
abil kihiti ja asetage taldriku keskele.
Tehke hapukoorekreemist kaks pal-
likest ja asetage ettepoole vasakule.
Tostke neile meeikraa ja miindile-
heke. Paremale tahapoole pange val-
gest glasuurist tehtud kastmekann
ja tditke see pohlakisselliga. Katke
kissell kummeli-piparmiindivahuga.
Segage osa kastmest pohladega ja
valage pannkookidele.

Meeikraa

* 100 g mett

* 140 gvett

* 3 gagar-agarit

*10 g zelatiini

Valmistamine:

Lisage meele vesi ja keetke paksuks.
Lisage agar-agar ja keetke 30 sekun-
dit. Pange segu Zelatiini ligunema,
siis pigistage vesi vilja ja lahustage
meesiirupis. Asetage saadud segu
madrdepritsi jalaske toidudlisse.
Kurnake tardunud pallikesed l&dbi
soela.

Ounapannkoogid

*100 gnisujahu

*100g2,5% piima

*40g33% rooskakoort
*1kanamuna

* 150 g virskeid dunu

*4 gpirmi

* 100 g toiduvdid, praadimiseks
Valmistamine:

Segage nisujahu, piim, r66sk koor

V

ja munakollane tainaks. Riivige
kooritud 6un jamedal riivil ja
lisage tainale. Pange juurde parm
ja vahustatud munavalge. Asetage
valmis tainas tiheks tunniks sooja
kerkima.

Kipsetage kooke eelnevalt soo-
jendatud pannil 1dbi metallronga
(l1abimo06t 60 mm).
Kummeli-piparmindivaht

¢ 10 g kuivatatud kummelidisi

* 10 g varsket miinti

* 200 gvett

Valmistamine:

Valage kummelidied veega iile ja
keetke 15 minutit. Votke pliidilt,
lisage varsket miinti ja laske seista
45 minutit, seejarel kurnake 1abi.
Enne serveerimist vahustage saa-
dud leotis mikseriga, tdstke vaht
ettevaatlikult taldrikule.
Kohupiimakreem

* 60 gkohupiima

¢ 15 g tuhksuhkrut

¢ 10 gvirske sidruni mahla
*25g33%rooskakoort

* 1 gvanillisuhkrut

Valmistamine:

Peenestage kohupiim ja soeluge
sisse tuhksuhkur. Segage ained
omavahel kokku. Vahustage ro6sk
koor koos sidrunimahlaga ja lisage
kohupiimamassile. Laduge kaussi,
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kaunistage puuviljade (marjade) ja
piparmiindiga.
Hapukoorekreem

*200g20% hapukoort

*200 g suhkrut

*300g2,5% piima

e2kanamuna

*20 gzelatiini

2 gvanillisuhkrut

Valmistamine:

Pange Zelatiin ligunema. Segage
muna piimaga, soojendage. Lisage
suhkur, vanillisuhkur, Zelatiin.
Soojendage. Laske massil jahtuda
35 kraadini. Vahustage korralikult
hapukoor ja lisage peene nirena
piimasegusse.

Pohlakaste

*300 g vérskeid pohli

*300 g suhkrusiirupit

¢ 70 g punast majaveini

*30 gtérklist

¢ 5 gjahvatatud kaneeli

*400 gallikavett

Valmistamine:

Peske marjad puhtaks, hodruge
puruks ja keetke osa marju. Noru-
tage keedetud marjade massist
mahl, segage see ja tooreste mar-
jade mahl suhkrusiirupisse. Auru-
tage kergelt punane vein, lisage
kaneel jamarjasiirup. Jahutage.

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