tatud Tseiloni kaneel on vaevalt
1 mm paksune ja torukesteks keer-
dunud.

Hiina kaneel (C. cassia) ehk kas-
sia parineb Louna-Hiinast. Koort
loigatakse kaneelipuu tiivelt iiks
kord 8-10 aasta tagant. Valmis kas-
siakoore sisepind on krobeline ja
punakaspruun, kuivatatud kaneel
on 2 mm paksune vdi paksem. Hii-
na kaneel on Tseiloni kaneeliga vor-
reldes mirksa teravama maitsega.

Malabari ehk pruun kaneel
(C. tamala) périneb Edela-Indiast.
Ta on robustsema valimusega, vahe-
aromaatne ja kibedama maitsega.

Abi mitme hdada vastu

Ravimina on kaneelil ingveriga sar-
nane tohus vereringet tugevdav ja
kogu organismi ainevahetust tasa-
kaalustav omadus. Kaneelikoores
on vadrtuslikku kaneelioli kuni 2%.

Kaneel on nn kolme 16hna po-
hikomponent, kuhu peale kaneeli
kuuluvad veel kardemon ja loorbe-
rileht. K6ik need aroomid soodus-
tavad seedimist ning aitavad ravi-
meid omastada. Tal on suurepéra-
ne higistamaajav ja rogalahtistav
toime kiilmetuse, bronhiidi ning
gripi korral. Kaneel leevendab li-
haspingeid ja hambavalu, tugev-
dab siidant, soojendab neere ja va-
hendab seedehaireid.

Puhas kaneelioli evib maotege-
vust stimuleerivat toimet ja seda
manustatakse 0,2% oOlipreparaadi-
na, aga ka segus teiste ravimolidega
(preparaat Carmolis jm). Viirtsina
ja ravimina on kaneel vastunaidus-
tatud sisemiste verejooksude korral.

Aroomilampides ja viirukis ka-
sutades on kaneelil rahustav ning
peavalu viahendav toime.

Dieedis soovitatakse kaneeli
soola asendajana, samas soodus-
tab ta ka neerude, maksa ja kdhu-
naarme t66d.

Kaneeli kasutatakse ka paljudes
ajurveda ettekirjutistes. Hiina me-
ditsiinis on toestatud kaneeli tuber-
kuloosibakterite arengut pérssiv ja
hévitav toime. Vastunaidustuseks
kaneeli tarvitamiseks on rasedus
ning iilitundlikkus kaneeli suhtes.

Soolasele ja magusale

Koiki eespool nimetatud kaneeliliike
kasutatakse laialdaselt pagarit6os-
tuses taina maitsestajana (kiipsised,
keeksid, pradnikud, pirukad) ja ma-
gustoitude valmistamisel (pudingid,
Zeleed, saia-, makaroni- ja riisivor-

miroad, vahud, kohupiimakreemid,
kompotid, keedised jne).

Ladne-Euroopas maitsestatak-
se kaneeliga puuviljasalateid, aga
ka spinatist, punasest peakapsast,
korvitsast, melonist, porgandist
ja suhkrumaisist valmistatud toi-
te. Eriti hésti sobib kaneel toitude
juurde, mille koostises on 6unad,
pirnid ja kirsid.

Klassikalistest viirtsidest tdien-
dab kaneeli kbige paremini nelk.
Maitsesegu valmistamiseks votke
10 osa kaneeli ja 1 osa nelgipulbrit.

Idamaa koogis on kaneel tava-
line lisand linnupraele ja linnu-
lihasalatitele, lamba- ja ka seali-
hale. Kaneel kuulub pea koéikide
karrisegude koostisesse. Tais olles
sain horku peekonit, mis oli hau-
tatud kaneeliga maitsestatud mee-
kastmes.

Kaneelil on omadus muuta ras-
vane liha maitsvamaks. Tavaliselt
voetakse idamaades %2-1 tl peenes-
tatud kaneeli iihe kilo riisi, kohupii-
ma, liha voi taina kohta.

Kaneel kuulub ka puuviljade,
seente ja liha marineerimisel kasu-
tatavate viirtsisegude koostisesse.
Seentest vajaksid kaneeli kitse- ja
kdnnumampel, kiilmaseen, torbik-
seen ja kuuseriisikas.

Tavaliselt lisatakse kaneel jahva-
tatult (eriti salatitele ja praadide-
le), kuid jooke ja marinaade v6ib
maitsestada ka peenestamata ka-
neelikoorega. Kompottidele ning
iildse kuumadele magustoitudele
lisatakse kaneel 7-10 minutit enne
nende 16plikku valmimist, salatite-
le, kohupiimale ja toorjuustule aga
alles enne serveerimist.

Kaneel kuulub ka paljude teese-
gude ja hodgveini viirtsisegu koos-
tisesse.

Lambapraad sibulapealse-
tega mongoliparaselt

W 500 g taist lambafileed

B 1 '4klaasi taimedli

M 100 g sibulapealseid voi murulauku
B 1-2 muna

W 3 sl tarklist (originaalis riisitarklist)
B 1-2 sl punast kuiva veini
(originaalis riisiviina)

B 1 tlsoola

M 1 t| peeneks riivitud vdrsket ingverit
B 1 tl kaneelisuhkrut

M 2 tl sojakastet

B noaotsatais jahvatatud valget pipart

Tiikeldage lambafilee parajateks suutai-
teks. Toores munavalge, vein, tarklis ja
sool segage uhtlaselt 1abi ning lisage tu-
keldatud lambaliha. Ajage oli vokkpan-
nil kuumaks ja praadige selles vaikes-
te kogustena eelnevalt ette valmistatud
lambaliha (praadimise aeg moni minut).
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Norutage praetud tiikid 6list. Seejarel va-
lage enamik 6list pannilt dra, jattes alles
umbes Uhe supilusikatdie. Lisage sellele
lambalihatiikid, hakitud sibulapealsed,
kaneelisuhkur, jahvatatud ingver, pipar,
sojakaste ja vajadusel maitseks soola.
Hautage liha tasasel tulel 16plikult valmis,
vajadusel lisage veidi vett voi veini ja ser-
veerige koos someraks keedetud riisiga.

Aromaatne kana
hiinapéraselt

B 500 g kanafileed

M 1 klaas kana- voi aedviljapuljongit
B 100 g seapekki

B 1 sl suhkrut

B 1 tl varskelt riivitud ingverit

B 1 sl peenestatud varsket tilli

ja sama palju peterselli

M 2 sl riisiviina voi valget kuiva veini
W 20 g tarklist

M 4 tl jahvatatud kaneeli, nelki,
jahvatatud viirtspipart

B maitseks soola

Kanafilee I6igake vdikesteks suutditeks,
lisage kuubikuteks I6igatud seapekk ja
segage tasasel tulel, kuni filee on kergelt
pruunistunud. Niilid valage hautis savi-
nousse (ahjupotti) ja segage juurde koik
maitseained ning maitseroheline ja pea-
le valage puljong. Hautage ahjus kaane
all parajas kuumuses, kuni liha on peh-
me. Valage puljong lihalt vdiksemale pan-
nile ja segage sellele juurde vaheses soo-
jas vees lahustatud tarklis, kuumutage
pidevalt segades keemiseni ning valage
taas lihale peale. Serveerige koos sGme-
ralt keedetud riisiga.

Aromaatne peekon prae-
tud seentega idaparaselt

M 500 g peekonildike

B 500 g Sampinjone

H 2 s| taimedli

W 2-3 s| valget veini

M 2 sl mett

W 2-3 kiilislaugukdiint

B 1 s| peeneks riivitud varsket ingverit
B 1 sl sojakastet

H 1 tl kaneeli

M 1 tl soola

B 4 tl valget jahvatatud terapipart
M noaotsatadis tSillit

Praadige hukesed peekonildigud kuumal
pannil vaheses dlis korralikult 13bi ja tdst-
ke sligavamasse vaagnasse. Peske see-
ned, norutage, Idigake 6hukesteks viilu-
deks ja praadige samal pannil kergelt |3bi,
kuni seenemahl eraldub. Norutage see-
ned praeleemest ja lisage peekonildiku-
dele. Ulejadnud vedelikule lisage maitse-
ained, mesi, vein, viilutatud kiilislauk ning
kuumutage pidevalt segades 2—-3 minu-
tit. Valage kuum kaste vaagnal olevatele
praetud peekoni- ja seeneldikudele, sega-
ge kergelt Iabi ning laske veidi aega seis-
ta. Soovi korral voib praele puistata ja-
medalt purustatud maapahkleid. Segage
roog veel kord kergelt 13bi ja serveerige
koos somera keedetud riisiga.
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