Joulu ootel 799

pokaalist ja aegamisi

sesse, mil dlle valmistamisel haka-
ti kasutama tumedaid linnaseid.
Porter on algupéraselt parit Inglis-
maalt, kus seda valmistati pinna-
kaaritusmeetodil. Baltimaades aga
hakati porterit tegema siinsete tra-
ditsioonide kohaselt pohjakaéritus-
meetodil. “S6ltumata kdaritusmee-
todist, on porterid tummised, tihe-
da vahu ning tugeva rosti ja puuvil-
jase maitsega 0lled,” kirjeldab olle-
tundja.

Populaarsed on ka porteri jou-
luaegsed eripruulid, mille maitset
on plilitud muuta veelgi tummise-
maks ning rikkalikumaks. Ka Ees-
tis on traditsioon, et 6lletoostused
toovad piihadeks turule eripruu-
li — jouluporteri, mille valmistami-
sel kasutatakse spetsiaalseid rost-
ja karamell-linnaseid. “Joulupor-
terit iseloomustab tumedam vér-
vus ning tugevam karamellisem
maitse, mis sobib ideaalselt joulu-
roogade nagu verivorsti, ahjuliha
voi Sokolaadidesserdi korvale.” Li-
saks porterile voib joulupraadide
korvale proovida ka pinnakaéritu-
sega stout-tiiiipi 6llesid, mille rik-
kalik valik on Eestis esindatud im-
portdllede néol.

Serveeri oigesti

Jouludlle nautimine algab selle 6i-
gest serveerimisest. Ilus ja korrekt-
ne valimus on nii toidu kui joogi
puhul pool maitsest. Vaga oluline
on kinni pidada tumeda olle ser-
veerimise reeglitest, et saada kat-
te koik porteri maitseniiansid ja
aroom. Selleks toob Markii vélja
kolm pohilist reeglit.

OIGE SERVEERIMISTEM-
1 PERATUUR. Selleks et
@ csile tuleks porteri tervik-
lik maitsebukett, on vaja seda ser-
veerida 10—13 kraadi juures. Kuna
kiilmkapi temperatuur on enamas-
ti umbes viis kraadi, tasuks porterit
hoida kas sahvris voi parast kiilmi-
kust vélja votmist pool tundi enne
serveerimist toatemperatuuril. Kui
aga hoida dlut toas, tasub see pan-
na enne serveerimist dige tempera-
tuuri saamiseks 20 minutiks kiilmi-
kusse.

Jarg Ik 800

ARHIIV

JOULUPORTERIGA HAUTATUD HAPUKAPSAD

Nami-Nami toidublogi perenaine Pille Petersoo valmistab igal aastal
oma perele jouluporteriga hautatud hapukapsaid. Tema sdnul annab
jook kapsale markja ja karamellise maitse, mis hasti tasakaalustab
kapsa hapusust. Tulemuseks on tdsiselt maitsekiillane kapsas,

mis sobib hdsti jouluprae ja verivorsti karvale.

6-8 sodjale

B 1 kg varsket hapukapsast

B 100 g fariinsuhkrut

M 1-2 tlsoola

M 3 dl jouluporterit (A. Le Coq)
M 3 dl dunamahla

M veidi koomneid

H 50 g void

Pange koik koostisosad potti ning hautage tasasel tulel aeg-ajalt se-
gades, kuni kapsas on pehme ja kergelt pruunistunud (1-2 tundi olene-

valt sellest, kas tahate veidi krompsu voi taiesti pehmet kapsast).



