Aasta kokk Roman ZastSerinski nditas Tallinnas asuvas aistingute ateljees Kook Takumi nugade kunsti, valmistades
varskest tuunikalast sashimi, mille lisand on wasabi-ploomiveini segu.

Jaapani ko

Ja sashimi

Kodukoka arsenalis olgu
vdhemalt kolm nuga: liihike
nuga kartuli ja koogiviljade
koorimiseks; keskmine,
jamedam ning kandilise
otsaga on liha jaoks; koige
pikem-peenem kala jaoks.

Jaapani kodgis on kalanuga veel eri-
ti pikk, nii et {ihe kdeliigutusega saab
kogu kala korraga I6hki 16igata ning

ok: valmistage sushi

oigete nugadega

terava otsaga hésti ka sisikonna kat-
te, samuti kala fileerida. Tanavu Ees-
ti meisterkoka tiitli voitnud Roman
Zast$erinski Tallinna restoranist O kin-
nitab, et tema kdoginugade hinnad al-
gavad 2000 kroonist.

“Perenaistele sobivad vdaga hésti
Fiskarsi noad, nende hinnad algavad
paarisajast kroonist. Aga koigil tipp-
kokkadel on oma isiklikud kallimad
kooginoad, sest muidu koogis kunsti
ei tee,” selgitab meisterkokk Roman.
Iga kokaks Oppija piitiab Romani s6-

nul endale niipea, kui on voimalik ja
rahakott vahegi kannatab, professio-
naalse tooriistade valiku soetada. Sest
noad on kokale nagu pintsel kunstni-
kule.

Sashimi valmib toorest kalast

Eriti 1aheb vaja nugade kunsti Jaapa-
ni kdogis, kus vordvaéarselt hinnatak-
se toidu varskust, véljandgemist ja
maitset. Kvaliteetne noaldige on sas-
himi valmistamisel oluline. Sashimi



