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Puihad pastinaagi,
pasteedipiparkookide
ja vurtsiteega

Viirts, ingver, kaneel, pipar,
nelk ja muskaatpahkel
toovad tuppa joululohna

ja -maitseid.

Hoogvein, teatab nina. Kuid eksib.
Kannus aurab hoopis viirtsitee, tom-
mis mustast teest ja hodgveini maitse-
ainetest.

Tee, mis 16hnab ja soojendab nagu
hodgvein, magus-soolased suupisted,
lihamaitseline koogiviljasupp, pipar-
koogi-biskviitpohjal vahukooretort —
Santa Maria mentiiinsener Angelica
Udekiill toob lauale tuttavad joulu-
maitsed uut moodi kujul.

Supp

Milline rammusalt viirtsikas lihaleem,
otsustab suu. Siiski pole supis liharaa-

Mida leidub Angelica Ude-
kiilli kodusel joululaual?
“Kana- voi pardipraad.
Sealiha ikka ka vaike tii-
kike, sest keegi voib tahta
just seda. Kapsad on alati.
Samuti heeringas. Ahjus
kiipsetatud porgand, si-
bul ja pastinaak prae juur-
de kartuli asemel.”

W

sugi, kui mitte arvestada paari pee-
nikest peekoniriba, mis kaunistuseks
peale asetatud.

Lihamaitse annab lihamaitseaine.
“Nimedest ei maksa lasta end heidu-
tada. Lihamaitseaine sobib ka supi sis-
se voi kalale,” {itleb Angelica.

Supp koosneb pohiliselt pastinaa-
gist. “Olen viimasel ajal pastinaaki ar-
munud!” tunnistab Angelica Udekiill.
Pastinaagisupp korvitsasupi, ahjupas-
tinaak ahjukartulite asemel, kiipseta-
tud pastinaagiliipsakad dipikastmega.

Pastinaaki peetakse porgandi eel-
kaijaks. Vélimuseltki sarnane, ainult
valge, maitseb porgandi moodi ma-
gusalt, ehk pisut morkjamalt.

“Minu maailmas sobivad kokku
oun ja pastinaak,” mérgib Angelica,
kui potti tortsu Gunasiidrit kallab.

Voib lisada ka koogiviljapuljongit,
voib lisada kanapuljongit. “Pole mida-
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gi katki ka, kui panna prantsuse pul-
jongit — see on vett ja natuke rohkem
maitseaineid.”

Suupisted

Vaagnatéis piparkooke Sokolaadikree-
miga? Hoopiski mitte. Piparkoogid
kiill, kuid... pasteediga. SIALi toidu-
mess Pariisis veenis kokkasid, et soo-
lane ja magus koos pole liksnes ponev,
vaid on ka trendikas.

Punaseks tépiks ja hapukaks mait-
sevarjundiks on suupistele lisatud gra-
naatéunaseeme. Voiks olla ka pohl voi
hoopis astelpajumari, miks mitte maa-
sikas.

Angelica Udekiilli sonul on pas-
teedi tegemine iiks maailma lihtsa-
maid asju. Pasteet tuleb seda ohuli-
sem, mida peenemaks selle saad. Néi-

teks 1abi soela ajades. Mida kiilmem
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Angelica Udekiill keedab viirtsikat pastinaagisuppi. Sellesse juurvilja on ta enda sonul viimasel ajal lausa armunud.




