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MAITSETE AASTAL
VALMISTA JOULUROAD
POHJA-EESTI MOQD!!

Traditsiooniline kodukokkade konkurss, mida P8hja-Eesti
kohaliku toidu v&rgustik on labi mitme aasta korraldanud,
keskendus 2021. aasta sugistalvel jdulutoitudele.

P&hja-Eesti maitsete aasta kestab kuni 2022. aasta maikuuni.

Retsept on valitud P&hja-Eesti toiduraamatusse valis
Pdhja-Eesti konkursiretseptid Oko-spa Harmoonikum

toiduraamatusse. perenaine Ene Lill.

MAASIKAVAHT HELERINI JOULUTRUMVLID
OUNAMAIUS

Retsepte kommenteerib
Anija Mdisakohwik Innamorata
perenaine Ulle Niinemets.

kohaliktoit.arenduskoda.ee



Kommenteerib Anija MGisakohwik
<A RTU I_I - Innamorata perenaine Ulle Niinemets:

pd Vahva, uudse, kookospiima nuansiga toit. Tore,
<O RV I T S A p U D E R et puutakse kasutada vdimalikult palju puhast ja
ehedat, ise kasvatatud talutoitu. Vaga positiivne

on, et koostises juhitakse tahelepanu ka tooraine

KOOKOSPIMAGA JA ot i
| AMBAHAKKLIHA-
KOTLETID e e

Kuidas valmistada seda tervislikumalt ja
tanapaevasemalt? Uks v8imalus selleks on

KATRI N KU I_I_ kartuli-kérvitsapuder kookospiimaga.
VALMISTAMISOPETUS

Keeda kartulid nagu tavaliselt, pudru valmistamiseks. K&rvits
puhasta seemnetega osast, I18ika suurteks tukkideks ja pane ca
200-220 kraadiga ahju, kuniks pehmeks kipsenud. Kaabi sisu
kdrvitsakoorest vélja ja blenderda pUreeks. Kalla blenderdatud
kdrvitsapulree keedetud kartulitele, lisa kookospiim ja tambi
pudrunuiaga siidiseks massiks. Maitsesta (Himaalaja) soolaga.
Nii valmistatud kartulipuder on vegan ja s6dmiseks oluliselt
kergem kui ainult kartulitest valminud toit, lisaks on kdrvits vaga
tervislik - madala kalorsusega ning sisaldab hulgaliselt vitamiine
ja mineraale. K8rvits annab pudrule ilusa oranzika varjundi.
Kasutades traditsioonilise vdi ja piima asemel kookospiima,
teed taimse valiku ning saad pealekauba ménusa maitsentansi.
Kookosemaitse ei jad domineerima, vaid kumab &rnalt |abi.

Kogused? Meie teeme seda putru alati suure potitdie. Kdrvitsat

vBiks olla massist umbes 1/4. Suure poti puhul kulub ks 200 g Kui sul on 8nne, saad kasutada kohalikku mahedat
purk kookospiima. hakkliha. Péhja-Eesti paepealsetel véiks kasvatada
rohkem lambaid ja arendada lambaliha pakkumist
nii, et seda saaks osta igast supermarketist. Kahjuks
on paljude jaoks maheda lambaliha leidmine tanasel
paeval rohkem jahilkdimise maiguga tegevus.

Kartulid ja kdrvits vBiks olla ise kasvatatud voi parineda
kohalikult talunikult. Kookospiim vali selline, milles poleks
lisaaineid. Santa Maria oma on hetkel turul olevatest kindel
valik, mida leiab paljudest kauplustest. Selle light-versiooni pole
aga maotet osta, sest sama hasti void ise soovi korral toidule vett  Kartuli-kdrvitsaputru ja lambahakklihast kotlettte
lisada. sobivad jéululaual tdiendama kérvitsasalat ja
pohlamoos - ikka kohalikust aiast ja metsast,
kdrvitsasalat valmistatud dadika asemel
ebakudooniaga ja pohlamoos koduaia dunte ning
vahese maheda roosuhkruga.

Kui vaiksema perega potitait putru korraga ara stuua ei jdua,
jatkub seda ka jargmiseks paevaks pannil soojaks tegemiseks.
Meie arvates on see siis isegi veel parem, eriti hea on panni
pdhjaga kokkupuutes pruunikaks muutuv pudruosa. Mmm...

Kartulipudru kdrvale sobivad jéululauale kotletid

lambahakklihast. Lisa hakklihale suur (tegelikult ka: suur!)

punt rohelist: koriander, petersell, tdimian, till jms, ja peeneks &
hakitud sibulat. Maitsesta soola ja pipraga, sega kdik labi ja

vormi patsikesteks. Prae pannil pruunikaks. Kas muud polegi |
kotlettidesse vaja lisada - muna, saia...? Ei ole. Mida vahem

tooraineid, seda vaiksem koormus s60ja maksale ja sidamele.

Tuleb lihtsalt kotlette hoolikalt kasitleda, et need laiali ei vajuks,

aga selle nipi saab kogemusepdhiselt kiiresti katte. JOOGISOOVITUS

Aru Mdisa pohla-6una
vahuvein Pohl Nature
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N Kommenteerib Anija M&isakohwik
E BA K U D O O N I A' Innamorata perenaine Ulle Niinemets:
Horgu magustoidu maitse tuleb juba retsepti lugedes
VA A Rl K AVA H T kujutlusse. Pdhja-Eesti kohalikku toorainet hasti
esiletoov maius! Tore, et on kasutatud odrajahu ja
O D RAJ A H U KU p S I S E meie C- vitamiini pommi, p&hjamaist sidrunit!

Minu tUhtedeks lemmikuteks on odrajahu

ja ebaktdoonia ehk pdhjamaa sidrun ja
E B A K U D O O N I A" need said ka retsepti p6himaitseteks. Selles
~ magustoidus said kokku erinevad struktuurid
ning ebakudooniat on kasutatud mitmes eri
K RO p S U D EGA versioonis ning magustoidu eri osade loomisel.
Pehme suus sulav vaarika-ebaktdooniavaht
(kasutatud ebakudoonia siirupit),

A krd d odrajahukupsised, ebakiidooni
TRIINU VOSU Sirupiga piserdatud vaarikad Ja sartsakad
ebakltdooniakrdpsud.
Magus toidumaitse on karge hapukas-magus
RETSEPT 6'I_E ning usun, et sobib hasti iseloomustama Pdhja-

Eesti loodust ja inimesi.

ODRAJAHUKUPSISED
100 g void

1 muna

75 g suhkrut

200 g odrajahu

100 g nisujahu

0,5 tl soola

1 tl kipsetuspulbrit

VALMISTAMISOPETUS

Vahusta toasoe v&i suhkruga ja lisa lahtiklopitud muna. Sega
omavahel odrajahu, sool ja kiipsetuspulber. Lisa kuivained
vBivahu hulka. Veereta kipsisemassist margade kate vahel
vaikesed pallikesed ning aseta need ca 1 tunniks kilmkappi.
V6ta pallikesed kilmkapist ja pane kipsetuspaberiga kaetud
ahjuplaadile ning suru need kaega lapikuks. Kiipseta 180 kraadi
juures 12 minutit v8i kuni kipsised on kergelt kuldsed.

EBAKUDOONIA-VAARIKAVAHT

® 250 g vaarika toormoosi

50 ml ebakudoonia siirupit
2 tl Zelatiini

30 ml vett

200 g vahukoort

VALMISTAMISOPETUS

Vahu valmistamiseks keeda vaarikad siirupi ja suhkruga
pehmeks ja purusta saumikseriga Uhtlaseks. Pane Zelatiin vette
paisuma ja lisa paisunud Zelatiin kuuma segusse. Jata segu
jahtuma. Kui segu on jahtunud lisa vahustatud vahukoor ja
pane saadud segu kausiga kulmkappi tarduma.
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MAGUSTOIDU SERVEERIMISEKS LAHEB VAJA

® Vaarikaid
® Ebakudooniasiirupit
® Ebakudoonia kropse

® Purustatud odrajahu kiipsiseid

Tdsta serveerimiseks vaht taldrikule. Vahu kdrvale pane
vaarikad ja nirista neile pisut ebaktdooniasiirupit. Puista vahule
purustatud odrajahu ktpsised ja ebakidooniakrdpse.

JOOGISOOVITUS

Valgejde Valge duna-
ebakidooniavein



) n Kommenteerib Anija Mdisakohwik
RAETU D RA' M ED Innamorata perenaine Ulle Niinemets:
~ PB&hja-Eesti rannarahva retseptid on teretulnud
) O H A RA N N I K U varandus! Esiemade toidunipid ja tarkused on
kindlasti uliolulise tahtsusega ja pdlvest pblve
%A N N A KALU R I TE sailitamist vaart. Vahva leid!

P&hja-Eesti toidukultuur on méjutatud
ajaloolistest, geograafilistest, kultuurilistest

ja looduslikest ning materiaalsetest ja

JAN N E KALLAKMAA kujunduslikest teguritest. Kala ja randpuuk on
olnud ka olulisel kohal. Selleks olen valinud
raime, mida rannarahvas armastab ja mida

Kuna kalurid on teinud s66ki ikka tunde jargi, siis retseptil vdib teha mitut moodi. Réime praadimise
pole koguseid. Teegi tunde jargi! Rdimed, sees v&ib olla ka retsept on parit Leesi kiila kaluritelt, kes
silk, vdga vaga maitsev kala. Riivsaia ja rukkijahu pooleks, jagasid seda lahkel Palmse mdisas Lahemaa
millele lisada kalamaitseaineid oma maitse jargi ja siis pipart juubelistinnipdeva pidustustel. Lisandeid
ja soola. Vaja laheb aadikat, &li ja vdid. juurde proovitud ja katsetatud, pakutud
ka Sagadi mdisa restorani peakokale ja
kollektiivile.

VALMISTAMISOPETUS

Roogi kalad ja eemalda pead. Mugav on seda teha kaaridega,
alustades saba poolt ja eemaldades sama |dikega ka pea,
misjarel saab kaariotsaga sisikonna valja tdmmata. Loputa kalad
jaise veega, ndruta, sega soolaga ja jata sGelale nérguma. Sabad
vBib kaladele kilge jatta, sest sabapidi on mugav paneerida ja
krobe saba on nauding omaette.

Valmista segu riivsaiast, rukkijahust ja maitseainetest. Puista
kalad Ule seguga, segu on parasjagu, kui kalad Uksteise kulge
enam ei kleepu. Vajadusel raputa veel segu juurde.

Pane pann sooja ja pannipeale Ghepalju 8li ja v3id, 8li seeparast,
et vBi kdrbema ei laheks. Pane seguga Ulepuistatud kalad
pannile kiipsema keskmisel kuumusel ja kui kalad on Ghelt
poolt kipsed (prae ca 5-7 min) siis keera teine pool ja vala peale
1-2 spl 30% aadikat ja prae, kui kala kups. Tdsta kala vaagnale.

Juurde sobib keedukartul, porgandikuuslalaugu salat ja ménus
krdbe mitmeviljasai jdhvikate ja tillise toorjuustu kreemiga.

JOOGISOOVITUS

Siidrifarmi
dunasiider




~ ~ Kommenteerib Anija M&isakohwik
J O U I_U H O N G U I_I N E Innamorata perenaine Ulle Niinemets:
~ Joululik lisandiga dunakook maitseb kindlasti Gliheal
O U N A KO O K Klassikalisele retseptile lisatud piparkoogi maitse ehk
nelk, muskaat, kardemon loovad kindlasti puhadele

SILJA VAGULA

LUGU

® 150 g taluvsid Ma kiipsetan palju ja ikka meeldib katsetada
uusi maitseid. Mdtlesin, et tavaliselt

® 100 g suhkrut teeme dunakooki kaneeliga, aga proovisin

® 1 muna piparkoogimaitseainega ja taitsa jdululéhn oli
o kodgis ja maitses hasti ning pohlad annavad

® 250 g nisujahu koogile teise meki.

® 0,5 tl kipsetuspulbrit

® sutssoola

KATE

® 8-106una

® 1 ki pohli

® 50-100 g pruuni suhkrut

® 1 pk piparkoogimaitseainet

VALMISTAMISOPETUS

Valmista muretaigen: sega toasoe vdi suhkuruga, lisa sool,
muna ja jahu ning valmista taigen. Pane tunniks kilmikusse.
TUkelda dunad, mina ei koori enda koduaia dunu. Suru 2/3
taigent koogivormi péhja ja veidi dartele, kata dunakuubikute,
pohladega, raputa peale pruun suhkur ja piparkoogimaitseaine.
Kdige 16puks pudista koogile Glejadnud muretaigen. Kiipseta
170 kraadi juures 40-50 min. Kdige maitsvam on kook jargmisel
paeval.

JOOGISOOVITUS
Habaja Viinavabriku Glogi




RAIMED KODUSES
MARINAADIS

SILJA VAGULA

2 kg raime
soola

nisujahu

praadimiseks toidudli v8i searasva

MARINAAD

1,5 | vett

2 porgandit

2-3 sibulat

15 pipratera

5 virtsitera

4-5 loorberilehte
4-5 spl aadikat

2 spl soola

3 spl suhkrut

VALMISTAMISOPETUS

Puhasta raimed ja prae (mina praen searasvaga) mélemalt poolt
kuldseks. Keeda marinaad: puhasta porgandid ja sibulad ning
I6ika ratasteks. Keeda paar minutit ja k&ige 18puks lisa aadikas.
Lase marinaadil veidike jahtuda ja vala kuum marinaad karpi
laotud raimedele peale. Sobib stilia juba jargmisel paeval kas

vGileivaga vdi kuuma keedetud kartuliga.

JOOGISOOVITUS
Moe mahe viin 1886

Kommenteerib Anija Mdisakohwik
Innamorata perenaine Ulle Niinemets:

Mdnus, klassikaline réimede marineerimise retsept
kulub ikka ara! Searasva lisantanss toob kindlasti
meelde vanaemade toidutarkused.

LUGU

Mina s66n vaga palju kala ja enamjaolt
valmistan ise. Kull kasutan teiste retsepte
ja paris sageli ka muudan neid vastavalt
enda maitsele. Kala saab valmistada ikka
vaga erineval viisil. Kala on ju P8hja-Eesti
toiduparimuses vaga k&rgelt hinnatud
tooraine.




Kommenteerib Anija Mdisakohwik
M AASI KAVAH T Innamorata perenaine Ulle Niinemets:

llus, lihtne ja mugavalt valmiv magustoit. Kindlasti ka
vaga maitsev!

KAAREL KI I_KI Mdnus, uudne ldhenemine maasikate!

® 200 ml vahukoort I_UGU

® 1 spl maasikajahu

® 1.3 tl suhkrut Retsept sundis sellest, et armastame maasikaid
ja piimatooteid. Kuna meie tootevalikus

® 0,5 tl vaniljet on maasikapulber, siis katsetame seda

igasugustesse roogadesse.

VALMISTAMISOPETUS

Vahusta vahukoor maasikajahu, suhkru ja vaniljega. Serveeri
kaussidesse. Kaunista melissi- v8i piparmundilehega.

JOOGISOOVITUS

Habaja Viinavabriku
Kihisev Rabarber

VIDEO https://photos.app.goo.gl/2Dr5LhF7i9Qf44LbA
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Kommenteerib Anija Mdisakohwik
H ELERI | Innamorata perenaine Ulle Niinemets:
~ Eriti tore on, kui meie jareltulev pélvkond ka kohaliku
O U N A M A I U S tooraine katte saab ja sellega midagi omanaolist,
samas vanaemade klassikat luua oskab! Uhke ntianss

on tervisliku kuusevérse mitmekulgne kasutamine,
esiletoomine! Hea, et see meie magustoitudes

HELERIN MAALTSEMEES S
RETSEPT 6-LF

LUGU

® 6 tk keskmise suurusega Marja Talu Aiandi duna

® 6 tl kaerahelbeid Retsept stindis 10-aastase Helerini huvist
katsetada erinevaid maitseid. Helerin elab

® 3tlsuhkrut Marja talus, kus kasvatatakse mitmesuguseid

® 1,5tl kaneeli marju ja puuvilju (PEKT margise kandja Marja
Talu Aiand OU). Samuti tegutseb siin PEKT

® 18gvdid margise kandja Loodussahver OU. Arvestades

® 6 g Loodussahvri kiillmkuivatatud kuusevérsepulbrit tudruku suurt huvi kokanduse vastu, sai
talle antud tegutsemiseks vabad kaed. Nii

SERVEERIMISEKS sundiski maius, kus on kasutatud oma aiandi
dunu ning oma metsa kuusevdrsetest tehtud

® Jaatist kilmkuivatatud pulbrit. Kaunistamiseks valis

Helerin omavalmistatud kuusevdrsebeseele
lisaks kodu aiandi maasikatest toodetud
kUlmkuivatatud maasikajahu. Toit Ghendab uut

A j - tuntud ahjudunal lisatud
VALMISTAMISOPETUS e les AR s e .
® Eemalda Sunal stida ja osa sisust nii, et una pdhi jadks

terveks. Sega kokku suhkur, kaneel ja kuusev8rsepulber. Tdida
dun pooles ulatuses kaerahelvestega. Lisa tikike toasooja vdid.

® Purustatud beseed (nt kuusevérsemaitselist)

® Taida Ulejadnud osa vaikese kuhjaga suhkru-kaneeli-
kuusevérsepulbri seguga. Kipseta ahjus umbes 175-180 °C
juures 20 minutit (sdltuvalt duna suurusest).

® Serveerijadtisega (nt kasitdojaatis). Fotol on maius
kaunistatud kuusevdrsemaitselise besee puruga ja
kilmkuivatatud maasikajahuga.

JOOGISOOVITUS
Natural Chaga Chogi
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~ Kommenteerib Anija Mdisakohwik
K P\O B I S EVA I_U M E Innamorata perenaine Ulle Niinemets:

See retsept meeldib eriti selleparast, et ka minu
RU L I_ | D vanaema tegi midagi sarnast. Alati oli oluline, et
midagi ei tohtinud raisku minna! Sama p&himdtet

olen ka oma kokkamistes oluliseks pidanud.

INGELA SINIALLIK
LUGU
VALMIB UMBES 20 RUI_LI Retsept parineb ajast, kui hea s6ogi

valmistamiseks tuli olla leidlik ja kasutada

ebatavalisi tooraineid, nt ploomirasv. Mdnusalt
TAIGEN muredaid kiupsiseid oli vdimalik valmistada
oma talu toodetest ka ndukaajal defitsiidi
tingimustes. Maletan, et vanaemal ei lainud
miski raisku, ka ploomirasva tegemisel
tekkinud kdrnetest valmistas ta maitsvaid
200 g Farmi traditsioonilist kohupiima kiipsiseid.

® 200 g searasva (olen kasutanud Rakvere Lihakombinaadi
sulatatud searasva, aga hetkel oli poest kattesaadav
Lemmik searasv)

1 munakollane (mahedad talumunad)

430 g Kalevi kdrge kvaliteediga nisujahu (Tutp 550)

1/2 tl soodat; napuotsaga sidrunhapet ja soola

VAHELE
® 1 munavalge
® 150 g suhkrut

VALMISTAMISOPETUS

Sega kohupiim ja munakollane omavahel ning lisa sulatatud

ja jahutatud rasv. Lisa omavahel segatud kuivained. Et tainas
oleks paremini rullitav, hoia umbes tund ktlmkapis. Vahusta
munavalge ja suhkur heledaks vahuks, et suhkrukristalle ei
oleks naha. Rulli tainas jahusel pinnal ja maari munavalgevaht
Uhtlase kihina lahtirullitud taignale. Keera tainas laiemast kuljest
rulli ja 18ika rullist 1-1,5 cm paksused seibid.

Aseta rullid kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ja kipseta
200 kraadi juures 15 minutit.

Maitsevad hasti soojalt, aga ka jahtunult tee vdi kohvi kdrvale.

JOOGISOOVITUS

Vinkymoni
Ebaktdoonialimonaad
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JOULUTRUHVLID

EVELIN ANTON
25-30 TRUHVLIT

1,5 dl vahukoort

200 g “Kalevi” valget kupsetusSokolaadi
100 g “Kalevi” piimaSokolaadi

150 g kuivatatud jéhvikaid

100 g sarapuupahkleid

u 40 g kiilmkuivatatud kirsipuru

5 spl 100% kakaod

u 50 ml alkoholi. Kasutatud on Aru méisa Ouna Hinge, kel
nii head kraami hetkel kdeparast ei ole, vdib kasutada
brandit voi rummi.

VALMISTAMISOPETUS

® JBhvikad hakkida ja vahemalt paariks tunniks alkoholi sisse
likku jatta, parem kui lasta seista tledd.

e Sokolaad tiikeldada ja sarapuupéahklid purustada.

® Vahukoor valada potti ja kuumutada madalal tulel kuni
keemiseni, tdsta tulelt ja lasta jahtuda 45 kraadini, lisada
tikeldatud Sokolaad, segada kuni Sokolaad on Uhtlaselt
sulanud. Segada massi sisse hakitud alkoholised jdhvikad ja
purustatud pahklid. Lisada maitse jargi kuivkirisi puru, kuni
hapukas kirss on magusa massiga tasakaalus. Jatta jahedasse
hanguma.

® Voolida tahenenud trihvlimassist pallid ja veeretada kakaos.

Lihtne meetod selleks, et pallid vBtaks Uhtlase kakaokasuka
selga, on sbeluda supitaldriku pdhja kakaod, asetada neli palli
korraga kakaosse ning liigutada supitaldrikut ringjalt mé6da
lauda.

® Kaunistada pealt kuivkirsi puruga.

e Sdilitada jahedas (aga mitte kulmkapis).

Mdnusat nautimist!

Kommenteerib Anija Mdisakohwik
Innamorata perenaine Ulle Niinemets:

Trahvlite retseptid kuluvad ikka marjaks ara.
Kaunistavad ja taiendavat igat pidupaeva. Rikkalik ja
maitsev kooslus on iga kingisaaja unistus!

LUGU

On juba vaikselt kujunemas traditsiooniks,

et valmistame igal aastal sébrannaga
joulukingitusteks truhvleid, sellest ka maiusele
nimetus. Erinevate eksperimenteerimiste
kaigus olen proovinud erinevaid koostisaineid,
kuid just see retsept on saanud minu
lemmikuks.

JOOGISOOVITUS

Aru Maisa Ouna Hing
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n Kommenteerib Anija M&isakohwik
<A I_ I_E RA | M E F I I_E E D Innamorata perenaine Ulle Niinemets:
Vaga vahvalt emotsionaalne retsept! Miks mitte lisada
KA RT U I_ I P U D RU taiendust sealtpoolt! P6hjanaabrid ju tuntud oma
) kalatoitude poolest. Huvitav, uudne ja I8busa looga!
Kalles kaviari kastet olen ka ise kunagi Soomes elades

D U N A E I B U LA A nautinud, toesti hea kraam! Raimefileed, “kdhud
vastamisi ” on ka minu lemmik variant raimede

praadimisel! Igal juhul huvitav retsept ja kindlasti

NOBIKASTMEGA =~ Fndirs

EVA PARV LUGU

Kaaviariga kupsetatult raimefileed on toit,

mida sobib suureparaselt stitia nii sidasuvel
RETSEPT 2_3_ LE kui ka keset talve. Minu suur armastus selle

toidu suhtes algas paevast, mil putidsin oma
esimesed raimed Stockholmi skaarides. Ma ei
ole ndinud varskeltpuitud raimedest ilusamaid

RAIMEFILEED kalu, mis sadelevad hdbe-lilla-helesinistes
® 20 puhastatud raimefileed (ca 200 g) varvides.
® Kalles kaviar Miks Kalle raimefileed? Selleks on kaks p&hjust:
) fileedes kasutatud kaaviar on Kalles (ehk Kalle
® valge pipar oma) ja need esimesed puutud réimed on parit
° saare kdrvalt kus Evert Taube kirjutas oma ehk
sool ] u " ;
kuulsaima laulu “Calle Schewens vals”. Laul ise
® till (varske vdi killmutatud vastavalt hooajale) algab eesti keeles selliste sénadega: Mu kodu
. on Roslagen, Rootsimaa rand kus ditseb ja
® rukkijahu haljendab aas! ...
® v&i (praadimiseks) Raimefileed on vaga maitsvad ka kilmalt.

- Sobivad vdileivale, peale natuke nobikastet vdi
VALM | STAM | S O P ET U S tilgake lahjendatud dadikat.

Puhasta raimed. Jaota raimed suuruse jargi paaridesse. Pigista
tuubist Uhe raime pikkune jupike Uhele paaris olevale raimele.
Puista peale natuke soola (arvesta kaaviari soolasusega), valget
pipart ja tilli. Aseta teine raimefilee kaaviariga filee peale.
Paneeri rukkijahus. Prae vdis ca 2 min mélemalt poolelt.

JOOGISOOVITUS

Aru Mdoisa rabarberivein
Metsik Rose
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KARTULIPUDER

® 700 g kartuleid
® 2dlpiima
® 15 gvoid
°

soola

VAt

VALMISTAMISOPETUS

Keeda kartulid ja tambi puruks. Lisa piim ja vdi. Maitsesta soolaga.

MARINEERITUD SIBUL
® 1 punane sibul

® 1 tl suhkrut

® (,5tlsoola
°

1 spl veinidadikat

VALMISTAMISOPETUS

Viiluta sibul. Lisa suhkur, sool ja veinidadikas. Lase ca 15-30 min
(v0i rohkem) marineerida.

NOBIKASTE

1 muna

2 tl valge veini aadikat
1 tl dijon sinepit

2 dl rapsiéli

1 vaike kutslaugu kuis
0,5 tl soola

1/4 tl valget pipart

2 spl hakitud murulauku

VALMISTAMISOPETUS

Pane muna keevasse vette ja keeda tapselt 3 min. Seejarel
jahuta muna kohe kllmas vees. Pane muna mikserisse

(v6i anumasse milles mikserdad), lisa veinidadikas ja sinep

ja mikserda méned korrad kogu segu labi. Seejarel hakka
vahehaaval lisama 8li ja mikserda kogu aeg kuni segu on
paksenenud. Valmis segule lisa pressitud kiuuslauk, sool, pipar
ja murulauk. Enne tarvitamist vBiks kaste seista mdne tunni
kilmas.

Raimefileele v&ib
valada peale ka
tilgakese lahjendatud
lauaaadikat.




LAMBAKINTSU
PRAAD

ULLE NIINEMETS

Retsept on selline “aru jargi” retsept! Igaliks saab koguseid ja
kooslust ise oma maitse jargi timmida.

VAJA LAHEB

® |amba tagakints, v6imalusel tuttavalt lambakasvatajalt ca
2-2,5 kg (kaotab klipsedes pea poole oma kaalust)

rosmariini nii varsken, kui kuivatatuna
purk Dijoni terasinepit

soola, pipart maitse jargi

1L meelepérast puljongit

veidi oli

5-6 porgandit

5-6 pastinaaki

pohli, j6hvikaid

1 kott kilmutatud herneid

vaike vahukoor

pool pk taluvéid

keskmine sibul

VALMISTAMISOPETUS

Alusta eelmisel 8htul lambakintsu marineerimisega. Selleks
sega terasinep, sortsuke 0li, soola ja paras ports kuivatatud
rosmariini. H8dru kdik see korralikult liha sisse ja keera
toidukilesse. Jata 60seks jahedasse marineeruma. Enne
kUpsetamist lase pool tunnikest toasoojas seista. Keera ahi
240°C peale ja rosti kints suurel, kdrge servaga ahjuplaadil Voi
malmpotis, kui on nii suurt) mélemalt poolt kuldseks, ca 5 min.
Lisa puljong, millesse tikelda rosmariini oksi ja veidi kuivatatud
rosmariini. Kints peaks vahemalt pooleni vedeliku sees olema.
Maitse soolasust! Kata pealt fooliumiga ja kiipseta 200°C juures
vahemalt 3 h. Kui on kauem aega, kiipseta 4 ha, 180°C juures.
Vahepeal kontrolli, et vedelikku piisavalt oleks, see tagab

lihale mahlasuse. Umbes tunnike enne I&ppu lisa porgandi ja
pastinaagi kangid, peotais pohli- jdhvikaid. Lisa vedelikku ja
soola, kui vaja.

Liha on valmis, kui pudeneb ise kondi kuljest!

Serveeri suurel vaagnal terve kintsuna, I6ika lauas lahti.
Kaunista jdhvikate ja pohladega, rosmariini okstega. Sati
porgandid ja pastinaagi kenasti samale vaagnale.

Herneplree valmista nagu kartuliptreedki. Prae sibul vdis ja
olis, lisa sulanud herned, soola, pipart, kuumuta ca 10 min, lisa
vahukoor ja veel veidi v3id. Purusta soojana saumikseriga ja
serveeri koos lambaga. Head isu!

LUGU

Anija M&isakohwikus on labi aegade uks
armastatumaid jéulutoite olnud lambakints
hernepulreega.

JOOGISOOVITUS

Valgejbe Veinivilla
pohlavein Erik Menved




