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tuneeslaste g’at dagga ning saudi-
araablaste baharat’i maitseaine-
segust. Ladnemaade koogis kasu-
tatakse muskaatpéhklit ning -0it
kookides, kuivikleibades, hauta-
tud puuviljades. Muskaatpahkliga
maitsestatakse juusturoogi (fon-
diit, besamellkaste), spinatit (eriti
itaallaste ravioole jm tdidetud ma-
karonitooteid). Hollandlased lisa-
vad muskaatpahklit kapsale, kar-
tulile, lihale, suppidesse, hautistes-
se ja kastmetele.

Muskaatpiahkel kuulub ka
prantslaste barokiajast péarit quatre
épices maitseainesegusse (muskaat,
valge pipar, nelk, ingver, ménikord
ka viirtspipar ja kaneel).

Muskaatdit on alati peetud hin-
nalisemaks viirtsiks kui muskaat-
péhklit ja seda ka miitigihinnalt
(pea kolmandiku kallim). Muskaat-
0is on seemne {imber olev seemne-
riiii. See eemaldatakse kédega voi
noa abil ja parast kuivatamist saa-
dakse aroomikas viirts, nn mus-
kaatdis ehk maasis.

Muskaatoit kasutatakse enami-
ku tilaltoodud roogade maitsesta-
miseks, vilja arvatud seene-, kala-
ja makaronitooted (pastad) ning
metslinnuliha. Liharoogades kasu-
tatakse muskaatdit koos muskaat-
pahkliga, paljude kastmete mait-
sestamiseks tarvitataksegi ainult
muskaatoit.
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Retsepte muskaadiga

Frankfurdi viirtsisegu lihatoitude maitsestamiseks

46 osa valget pipart, 10 osa muskaatdit, 10 osa koriandrit, 5 osa muskaatpahk-
lit, 5 osa aniisiseemneid, 5 osa pimenti, 5 osa koomneid, 5 osa kuivatatud tilli,
5 osa sibulapulbrit ja 4 osa viirtspaprikapulbrit.

Bologna viirtsisegu lihatoitude valmistamiseks

53 osa valget pipart, 10 osa muskaatpahklit, 10 osa vahem viirtsikat paprika-
pulbrit, 5 osa muskaatoit, 5 osa pimenti, 5 osa kuivatatud tilli, 4 osa sibulapulb-
rit ja 3 osa jahvatatud kdomneid.

Sealiha mustika-muskaadi-kastmega

Vaja laheb

M 0,5 kg kondita sealiha

B 4 kl jahu

M 50 g sulatatud void

B 1 tl magusat paprikapulbrit

B maitse jargi soola ja jahvatatud musta terapipart

Kaste

B 1 klaas varskeid voi kiilmutatud mustikaid

B "4 kI vahtrasiirupit voi pruuni suhkrusiirupit

B 5 tl jahvatatud muskaati

M ' tl jahvatatud kaneeli

B maitse jargi soola ning jahvatatud musta terapipart

Segage jahu, paprika, sool ja pipar. Paneerige lihatiikid jahusegus, asetage 6li-
ga maaritud kilipsetusplaadile ning pintseldage lile sulavdiga. Kiipsetage 30 mi-
nutit 160 kraadi juures. Segage omavahel mustikad, muskaatpahkel, siirup, ka-
neel, sool, pipar. Selle seguga kastke liha kiipsemise ajal kuni kolm korda. Liha
kiipsetage kuldpruuniks. Serveerige koos sdmeraks keedetud pikateralise riisi
ning varske koogiviljasalatiga.

Lihtne muskaadiviin
Votke 17 g jahvatatud muskaatpahklit, valage peale 2 liitrit viina, laske kaks

nadalat pimedas seista, seejdrel kurnake ning vajadusel maitsestage suhkru-
siirupiga.

Riivitult annab muskaat paljudele toitudele viirtsika maitse.



