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Joululauale Aasiast

Joule peetakse ka Aasia
maades ning oma joulu-
kombed on vailja kujunenud
sealgi.

Kuigi Aasia maad seostuvad pigem is-
lami usuga, tahistatakse ka seal kristli-
kust maailmast alguse saanud jeesus-
lapse siinnipédeva ehk joulupiihi. Ehk-
ki kristlaste kogukonna suurus néiteks
Indias ja Tais arvatakse olevat kdigest
viis kuni kiimme protsenti, on see, ar-
vestades nende rahvaarvu, iisna suur
hulk. Ja kuna inimestele {ildiselt meel-
dib pidutseda, 166vad joulupidustustel
kaasa ka budistid, hindud jt, véljenda-
des nii heatahtlikkust teiste usundite
suhtes. Seetottu on ka sealmail valja
kujunenud joulutraditsioonid ja -ri-
tuaalid.

Nii kaunistavad indialased kuuse-
puude asemel banaani- ja mangopuid,
siiitavad kodus rohkelt 6lilampe ning
ehivad kirikuid punaste lilledega, tee-
vad kingitusi perele ja sopradele ning
annetusi vaestele.

Hiina, Tai ja Jaapani kristlased ta-
histavad joule 25. detsembril, ehtides
majad paberist laternate ja lilledega.
Samuti ei puudu jouluvana, keda Jaa-
panis kutsutakse Hoteioshoks (tolkes
jumal voi preester, kes toob kinke),
Hiinas Dun Che Lao Reniks (vana jou-
lumees) ja Indias Ganeshaks (tarkuse,
kirjanduse ja 6nne jumal).

Meie mahedamaitseliste verivorsti-
de, ahjupraadide ja hapukapsaste ase-
mel kantakse Aasia mail joululaua-
le sootuks viirtsikamad road. Leiame
sealt pardiprae, hakklihapirukad, mit-
med pudingud ja s66rikud. Palju val-
mistatakse soolaseid ja magusaid suu-
pisteid — kiipsised kulkul, murukku ja
chakli, taidistega pirukad karjikas ja
adirasam. Kohtame ka eestlastele tun-
tud kevadrulle.

Roog, mida siitiakse paljudel pidu-
del ja tdhtpédevadel, on biryani. K&i-
ge lihtsamalt 6eldes on see vormiroog
riisist, mida voib valmistada nii kala,
liha, munade kui ka koogiviljadega.
Biryani’t saate proovida néiteks Tar-
tu restoranis Asian Chef (Voru 2), kus
on voimalus valida kolme maitse va-
hel — kanaliha-, lambaliha- ja kreveti-
biryani.

Jookidest on pidulaual lisanditega
tee, naiteks masala tea, ja kohv, néi-
teks Oleang; ka mitmed 6lled ja 1ik66-

rid: naiteks riisidlu hadia ja kookos-
palmi mahlast tehtud 1ikdor fenny ehk
feni. India ja Pakistani koogi tradit-
siooniline jogurtijook on lassi, millest
tuntuim on ehk mango-lassi.

Mitmeid Aasia maades joulutoitu-
dele lisatavaid maitseaineid miiiiakse
ka meie poodides: kurkum ehk kolla-
juur, sojakaste, mida Tais kasutatak-
se soola asemel, kiitislauk, tSillipipar.
Meil vahem tuntud on v&ib-olla mait-
seainesegu garam masala ehk “véimas
viirts”, mis sobib peaaegu koikide roo-
gade maitsestamiseks. Koostises va-
litsevad viirtskoomen, kardemon, ko-
riander, must pipar, nelk, Cayenne’i
pipar ja kaneel.

Olge julged ka ise idamaiseid mait-
seid katsetama!

Retseptid

Mango-Ilassi (5-le)

W 400 g maitsestamata jogurtit

M 400 g konserveeritud mangot koos sii-
rupiga

B maitse jargi suhkrut

M jahvatatud kardemoni

Valage mangokonserv koos siirupi ja jogur-
tiga kannmikserisse ning plireestage iihtla-
seks. Maitsestage soovi korral suhkru ja kar-
demoniga ning segage uuesti labi.

Valage jook korgetesse klaasidesse, lisa-
ge paar jadkuubikut ning serveerige paksu
joogikadrre voi pikavarrelise lusikaga.

Kardemonikiipsised.

Kardemonikiipsised

M 1 tass magedat void

M 2 tassi suhkrut

M 2 tl kardemonipulbrit

B 4 muna

M 2 tassi kvaliteetset nisujahu
B 1 tlsoola

Vahustage mikseriga omavahel voi, suhkur
ja kardemon (umbes 3 min).

Jatkake vahustamist vispliga, lisades saa-
dud segusse likshaaval munad.

Kui tainas on muutunud sitkeks, votke
see kausist vdlja, asetage lauale ning lisage
jahu ja sool.

Kui kéik ained on omavahel hasti segu-
nenud ja tainas muutunud pehmeks, vormi-
ge lusikaga vaikesed kiipsised.

Asetage need klipsetuspaberiga kaetud
plaadile liksteisest 1-2 cm kaugusele. Kiip-
setage 170° juures 10-11 minutit (voi seni,
kuni kiipsised saavad kuldse varvi).

Soovi korral voib kiipsiseid kaunistada
glasuuriga. Ka pahkleid ja kuivatatud puu-
vilju voib enne ahjupanemist kiipsistesse
torgata.

ASIAN CHEF

Kheer - india riisipuding.

Kheer - India riisipuding

4 inimesele

1| piima

| 3 sl pikateralist riisi (sobib basmati riis)
B 4 kergelt purustatud kardemoni

M 2 sl suhkrut

B 10 soolamata pistaatsiapahklit

Kaunistamiseks:
M pistaatsiapahkleid
B kuivatatud puuvilju

Kallake piim paksupdhjalisse potti ning kuu-
mutage peaaegu keemiseni.

Lisage kardemonikuprad ja riis. Kuumu-
tage keemiseni, siis keetke tasasel tulel aeg-
ajalt segades, kuni riis on pehme ja piim imen-
dunud (see voib votta umbes tund aega).

Kui piim on véhenenud umbes poole vor-
ra, eemaldage kardemonikuprad potist.

Kallake riisipuding kaussi, maitsestage
suhkruga.

Hakkige pistaatsiapahklid jamedalt, se-
gage riisipudru hulka ja laske jahtuda. Siis
katke pudrukauss toidukilega ning laske rii-
sipudingul vahemalt neli tundi, soovitavalt
tile 66, kiilmkapis maitsestuda.

Serveerimiseks jaotage puding magustoi-
dupokaalidesse, puistake peale veel moned
hakitud pahklid voi kuivatatud puuviljad.

BRIT INGERMANN

restorani Asian Chef turundusjuht



