412 KULASKAIK

Zur ja rogalikud — kosutav

kohutiis

Poola lantsilt

Rogalikuid oskavad valmistada nii Poola vanaemad kui ka suursaadik.

itte iga paev ei nde,
kuidas riigi suur-
saadik haarab pih-

ku tainarulli ning asub pub-
liku silme all oma maa rah-
vusrooga valmistama. Just
noénda juhtus hiljuti Poo-
la Suursaatkonnas Tallin-
nas, kus suursaadik Tomasz
Chlon meisterdas grupi aja-
kirjanike ja teiste huviliste
ees rogalikuid ehk sarvesaiu.
Teda juhendasid Pohja-Poo-
last Kujawsko-Pomorskie re-
gioonist kohale tulnud meis-
terkokad Beata Tomaszewska
ja Danuta Podlasinska.

Beata Tomaszewska iitles,
et Poolas Alam-Vislas oskab
rogalikuid valmistada iga va-
naema, ent kuna koéik naised
saavad kord vanaemaks, pole
paha seda kunsti varakult 6p-
pida.

Rogalikud on sarvesaiad,
mida tiidab povidlo ehk peh-
me marmelaad. Povidlo kee-
detakse suhkruta, tinu mil-
lele see on tervislik, kinnitas
Beata. Marjad ja puuviljad
korjatakse povidlo jaoks sii-
gisel, kui need on hésti kiip-
sed. Tegelikult isegi pisut {ile-
kiipsed.

Povidlo materjal kallatak-
se vaskkatlasse, kus seda kee-
detakse kolm péeva.

Povidlotédidisega rogali-
kud maitsevad magusalt ja
hapult. Magususe annab paks
pehme suhkruvaap.

Kuid enne veel, kui saia-
keste kallale asuda, tuleb adra
siitia rammus kausitais guri
ehk juuretisesuppi, mis on sa-
muti Poola rahvustoit. Supp
kujutab endast paksu piiree-
taolist leent, mille sees hulbi-
vad liha-, muna- ja seenetii-
kid. Seda serveeritakse im-
margusest saiapatsist d0nes-
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VIVIKA VESKI
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Beata Tomaszewska, Kodutohtri peatoimetaja Piret Méeniit, suursaadik Tomasz Chlon ja Danuta

Podlasinska rogalikutainast rullimas.

tatud kausis. Et portsjon dra
ei jahtuks, voib selle vahepeal
katta saiast kaanega, millele
nuppki peale kiipsetatud.

Teiseks roaks sobivad pie-
rogid, mis ndevad vilja nagu
iilemoddulised pelmeenid,
mida on veeretatud hapu-
kapsas. Hiidpelmeenide seest
leiab s66ja mahlase suutéie
tatraputru.

Toidu alla pakub Poola
kokkadegrupi juht Hieronim
Blazejak igaiihele pitsi natu-
raalset nalivkat. Neid on eri-
nevat liiki: ingveri-, kibuvit-
sa-, pahkli-, ebakiidoonia-,
leedripuudie-, pihlakadiena-
livka jt. Périt on koik kostita-
ja keldrist.

VIVIKA VESKI

Retseptid

RocGarikup

1 kg nisujahu

2 muna

2 tl suhkrut

200 ml hapukoort

100 g parmi

400 g v6id voi margariini
tuhksuhkrut glasuurimiseks
povidlot tdidiseks

Puistake jahu kaussi, lisage
munad. Lisage hapukoorele
parm ja suhkur, segage hasti
labi. Sulatage rasvaine. Lisage
koik jahule ning segage labi.
Asetage tainas kaheks tunniks
ktlmkappi.

Vormige tainast pallikesed,
mis rullige tainarulliga ketas-
teks. Loigake kettad 8 sektoriks,
millest igalihele pange torts po-
vidlot. Keerake rulli ja painutage
sarvekujuliseks.

Kupsetage keskmises kuu-
muses paarkimmend minutit.

ZUR VORSTIGA (I VARIANT)
(2 portsjonit)

2 ki juuretist

300 g toorvorsti

100 g suitsutatud rinnatiikki
2 keedetud muna

1 sibul (100 g)

2 kuivatatud seent (10 g)

2 kiitislaugukiitint

Y5 kl 30%-list hapukoort

1 tl Vegetat

1 loorberileht

2-3 tera nelki

2 tl majoraani

pipart, soola

Zur saiast kausis.



