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Jéaa lisamine jookidele suurendab ka nende mahtu. Jaa
sulamisel tekivad jookides vahel omalaadsed segunemis-
efektid, eriti olukorras, kus pohijoogi tihedus tunduvalt
erineb vee tihedusest. Visuaalseid eriefekte annab jooki-
des ka varviline jai, mis on saadud kas mahla voi toidu-
varviga toonitud vee kiilmutamisel.

Hoopis omalaadne maitsestaja on magustatud jéi. Seda
saadakse kui kiilmuvale veele on enne lisatud téissiintee-
tilisi magusaineid. Need ithendid annavad magusa mait-
se juba vaga véikestes kogustes, seepdrast ei mojuta nen-
de olemasolu ka kiilmumisprotsessi. Nende teine eelis on
magus maitse ilma kaloriteta.

Veel sammuke edasi on mahlajdi. Mahlas on mitmeid li-
sandeid, mis selle vedeliku kiilmumistemperatuuri alanda-
vad, seetottu vorreldes tavaliste jadkuubikute tegemisega,
kulub selleks rohkem aega ja kiilmavéimsust.

Mahlajéédd on mitut tiiiipi, alates koige lihtsamast mah-
la kiilmutamisest koduses siigavkiilmas, edasi poes miitida-
vad mahlajaa pulgad ja 16puks dessertide maailma kuuluv
granita. Viimane on Itaalias véljamoeldud jaatise erivorm.
Plaadil kiilmutatud marja- v6i puuviljamahl, maitse- ja 16h-
nalisandid hakitakse peeneks ning valatakse vahel iile lah-
ja alkoholiga, naiteks vahuveiniga. Granita’t ei saa vormi-
da jaatisekuuliks, samuti puudub sellel roal tavajéétisele ise-
loomulik kreemjas struktuur, kuid maitsvus ja jahutav toime
on tiiesti olemas.
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Vanaema panniroog

Konkursil “Minu oma panniroog” Gramdrgitud retsept.

See retsept parineb minu vanaemalt, kes sdja ile elanud
inimesena toitu nii oskuslikult kombineerida piiiidis, et
koik toiduained vdimalikult 6konoomselt kasutatud saak-
sid. Loomulikult kais see varske toidu kohta — siinkohal oli
mu vanaema kiill resoluutne. Parem karta kui kahetseda,
leidis ta, s.t kui sa toidu varskusastmes paris kindel ei ole,
dra seda toiduainet parem kasuta.

Kui aus olla, siis retsepti kui sellist ju ei olegi — on alg-
idee, mida paraja portsu loovusega viirtsitades iga kord
isemoodi tulemuseni jouab. Ja nii nagu ikka — lihtsuses
peitub volu.
ohtusdogist lile kotlette, lihapalle, viinereid, sinki, kiipse-
tatud liha vms. Kusjuures tavaliselt jaab ile selline vaike
kogus, millest terve pere enam sd60nuks ei saa. Samas on
seda jalle piisavalt palju, et dra visata ka ei raatsi.

Meie oleme vanaema eeskujul lahendanud selle liht-
salt. Loiganud lile jaanud liha, viinerid jms tiikkideks ning
praadinud vaheses 6lis kuumal pannil pruuniks. Seejarel
oleme lisanud viiludeks ldigatud toored kartulid ning
praadinud keskmisel kuumusel kaane all pidevalt segades,
kuni kartulid on pehmed ja krébedad.

Vahetult enne roa valmimist oleme kaane ara votnud,
kasutanud soola, kuid sobivad paljud maitseained. Maitses-
tamisel tuleb meeles pidada, et roale lisatud lihasaadused
juba sisaldavad maitseaineid ja seega tasub maitsestamisel
ettevaatlik olla. Siia sobivad hasti ka seened, mida vasta-
valt seeneliigile enne praadimist keeta vai kupatada tuleb.

Kui roog valmis, riputame peale hakitud rohelist sibulat
ja tilli. Lisandiks sobivad nii hapukurk, salatid kui ka
nditeks kurgi-tomati-hapukooresalat, mis sellele roale ka
justkui kastme eest on. Teravama maitseelamuse soovijad
voivad lisada ka eri teravusastmega kastmeid.

Kui pere on suur ja pann vdiksemat sorti, voib liha ja
kartuleid ka eraldi praadida ning vahetult enne kartulite
valmimist kokku segada, sest kartulid lahevad praadides
kokku ja nii saab korraga suurema koguse toitu valmistada.

Sama rooga voib vaga edukalt teha ka keedetud kartu-
litega, kuid tooreste kartulitega jaab kindlasti parem.
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