738 KOOK

Horgutised Eesti
parimatest toiduainetest

Kuidas maitsevad Eesti parimatest toiduainetest tehtud road, selgus Toiduliidu
15. stinnipaeva puhul peetud kokkade matsil.

okkadeks olid seekord
Kfesti suurimate toidu-
inetdostuste juhid:
Toiduliidu juhataja Sirje Po-
tisepp, Paulig Baltic Groupi
juhatuse esimees Tiit Nuu-
di, Rakvere Lihakombinaa-
di juht Anne Mere ja Premia
juht Kuldar Leis. Matsiks ja-
gunesid nad kahte vdistkon-
da - Sirje Potisepp Tiit Nuu-
diga iihte ning Anne Mere
Kuldar Leisiga teise. VOist-
kondade kapteneiks olid Tal-
linna Teeninduskooli 6pila-
sed Mari-Liis Surva ja Enela
Takk. Vdistlus peeti Tallinnas
UpUp lounge’is 28. oktoobri
péarastlounal.

Tippjuhtidest kokkade ka-
sutuses oli konkursi “Parim
toiduaine” voidutooteid l&bi
aegade. Grill-16hest, kohu-
piimadesserdist, jogurtist ja
teistest algainetest valmi-
sid soolased ning magusad
palad. Sirje Potisepa ja Tiit
Nuudi voistkond pani roh-
kem rohku soolasele, nen-
de vastased magusale. Zii-
rii poolehoiu voitis seekord
soolasem valik.

Ziiriisse kuulusid n-6 rah-
va esindajad ehk tuntud ini-
mesed, kes puutuvad toiduga
kokku tarbijana, ent oskavad
héid roogi nautida-hinnata:
Cosmopolitani peatoimetaja
Merle Liivak, moekunstnik
Liisi Eesmaa ja Eesti T66and-
jate Keskliidu juhataja Tarmo
Kriis. Véistluse peakohtunik
oli lavastaja Ain Méeots.

Lisaks oli UpUp lounge’i
peakokk Aleksei Popov omalt
poolt koostanud mentiii mér-
ki “Parim toiduaine” kandva-
test toodetest, mida kdigil ko-
halviibijail oli véimalik proo-
vida. Mendiiisse kuulusid rai-

Tallinna Teeninduskooli
opilane Mari-Liis Surva valab
joogitopsi jaatisekokteili.

mesiilt mustal leival méda-
roikavoide ja marineeritud
porgandicarpaccioga, soe Ge-
miise salat Halloumi juustu-
ga ciabattal ja teised imepé-
rased suupisted.

VIVIKA VESKI

Retseptid

Retseptid on koostanud UpUp
lounge’i peakokk Aleksei Po-
pov konkursi “Parim toiduai-
ne” voidutoodetest.

Koik toidud on méeldud
4 soojale.

RAIMESULT MUSTAL LEI-
VAL, MADAROIKAVOIE JA
PORGANDICARPACCIO
200 g Riime-Reeda rdime-
stilti

2 viilu Mahe (Oko) musta
leiba

40 g midaroikavoiet

1 porgand (50 g)

1 tl oliivisli

% laimi mahl

suhkrut, soola, pipart

Eemaldage leivaviiludelt koori-
kud ning poolitage viilud kolm-
nurkadeks. Loigake porgand
pikkupidi 6hukesteks viiludeks,
mis asetage pooleks minutiks
keevasse vette. Maitsestage

VIVIKA VESKI

soola, pipra, laimimahla ning
oliividliga, jatke tunniks ajaks
marineerima.

Maarige leivakolmnurgad
madarodikavoidega ning katke
marineeritud  porgandiviilude
ehk porgandicarpacciode ja
suldiviludega.

Kaunistuseks rohelist.

SASLOKIVORSTI-KIRSSTO-
MATITE VARDAD SINEPI-
OLLE GLASUURIGA

2 Talleggi kanaliha-sasloki-
vorsti

4 kirsstomatit

1 sl sinepit

1 kl 6lut A. Le Coq Special
30 g fariinsuhkrut

5 sibulat

1 katslaugukiiiis

1 sl olitvioli

Hakkige sibul ja kuuslauk vai-
kesteks kuubikuteks. Praadige
neid Kiirelt potis oliividlis ma-
dalal kuumusel ning lisage 06lu.
Keetke 15 minutit, kuni pool ve-
delikust on aurustunud, 16puks
lisage fariinsuhkur. Keetke ja



