778 Kook

Valik klassikalisi
joulumaitseid uut moodi

Tanavu tutvustasid

Santa Maria joulumaitseid
kokad llmar Rani ja Vahur
Kreitsman.

Santa Maria pakutud joululounal
oli eelroaks 6rnhorgutav suitsulo-
hevaht, pohiroaks Soti mahevei-
sest valmistatud antrekoot Salottsi-
bula-porterikastmes ja magustoi-
duks jaatis.

IImar Réni otsustas valmistada
traditsioonilise veinikastme ase-
mel veiselihaprae juurde oOllekast-
me. Muidu oli see n-6 klassikaline
pruun kaste, mis sisaldas lisaks Sa-
lottsibulale ja porterile jahu, suhk-
rut, soola ja pipart. Lisatud oli veel
Worchesteri kastet.

Eelroa juures hellitas lisaks 16-
hevahule endale s66ja meeli veel
kaunistuseks lisatud leivakrops,
mille retsepti leiate altpoolt. Tegu
oli peaaegu paberohukese krébe-
da leivaviiluga. Leivamaitse an-
dis kropsule tainasse lisatud rukki-
maltoosa.

Jaatis oli kaunistatud samasugu-
se krépsuga, ainult rukkimaltoosa-
ta. Kuid isedranis monusa maitse-
varjundi andis jaétisele piparmiin-
dikaste. Selle valmistamise Opetuse
leiate samuti alltoodud Santa Ma-
ria retseptivaliku hulgast.

VIVIKA VESKI

Retseptid

Suitsulohevaht (4-le)

200 ml vahukoort (35%)

100 g pehmet toorjuustu voi pagari-
kohupiima

100 g kuumsuitsulohet

W varsket tilli

m kivisoola (nt Santa Maria kivisool ves-
kis)

W Tellicherry pipart

W varsket tilli ja roseepipart kaunistu-
seks

Vahustage vahukoor ja segage juurde
I6he, hakitud till, veidi soola ja musta
pipart. Segage ettevaatlikult lihtlaseks
massiks. Tostke saadud mass lusikaga
taldrikule voi kasutage pritskotti. Kaunis-
tage tilli, roseepipra ja leivakrobuskiga.

INGMAR MUUSIKUS

Iimar Réni (vasakul) ja Vahur Kreitsman soovitavad joululduna eelroaks
suitsulohevahtu.

Antrekoot Salottsibula-porterikastmes. Lisandiks kiipsetatud kartul ja
koogiviljad.



