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Puistake lauale jahu ning rullige tai-
nas lahti. Laske lahtirullitud tainal
seista ratiku all umbes 10 minutit.
Niiiid jargneb juba fantaasiamang,
kuidas ja millise kujuga saiakesi vor-
mida. Loigake tainast umbes 1 cm
laiused ning 30 cm pikad ribad. Sel-
lise pikkusega saab ka algaja saia-
meister palmikud tehtud.

Palmiku asemel vdib linnupesa teha
eri pikkusega tainaribadest, mis on
iiksteise peale asetatud.

Laske valmis pesadel enne kiipse-
tamist kuni 30 minutit soojas ker-
kida. Enne ahjupanemist maarige
saiakesed munaseguga ning patus-
tada voib ka voikillukestega, mis
lisavad saiadele veelgi maitset.

Parmitainaga kaib kaasas
legend, mis jutustab
sellest, kui raske on seda
teha. Kodustes tingimus-
tes see hasti ei onnestugi
ning lisaks sellele on ka
vaga ajamahukas ette-
votmine.

Ootamatult saabunud kiilalisi ei
maksa toesti parmitainakiipsetis-
tega iillatama hakata, kuid keeru-
list pole taina tegemises midagi.
Eelkergitusega taina valmistami-
ne nduab aega. See aga ei tihen-
da, et kdik muud tegemised tuleb
tagaplaanile jatta ning end jaagi-
tult vaid pédrmitainale pithenda-
da. FEi pea ju seda tainast kogu aeg
valvama. Kiill tema toimetab soo-
jas kohas rétiku all omaette kerki-
da. Toesti, aeg-ajalt tasub ratiku all
kerkivat tainast piiluda. Kui ta liig-
selt voimust votab ning iile kausi-
serva hakkab tungima, tuleb tema
aktiivsust alla suruda.

Nii v6ib hommikul drgates taina
valmis teha ning ise due toimetama
minna. Fi ole midagi taevalikumat,
kui tuppa tulles on soojas koogis tun-
da parmitaina 16hna. Mulle meeldib
valmistada eelkergitusega parmitai-
nast, sest nii on terve paev tuba mo-
nusalt saiahonguline. Esmalt taina
valmimisega leviv 16hn, siis juba ah-
jus kiipsevate saiade hong.

Uhe krdbeda talve juurde on
alati kuulunud parmitainas. Kiipse-
tamisel saab soojaks toa ning kosu-

Asetage varvitud muna saia keske-
le, ning ongi aeg serveerida. Teadu-
poolest maitsevad ju saiakesed koi-
ge paremini just ahjust tulnuna.

Parmitainast
inavottesaiad

tust saab ka keha. Lihavotte ajal
voib saiasopru iillatada saiakeste
kujuga — vdikesed pesakesed, mille
keskele saab asetada muna.

Eelkergitusega
parmitainas

Antud kogusest saab 15 100grammist
saiakest.

B 1 kg jahu

M 30-40 grammi pressparmi

B 4 tl suhkrut

W 1 tl soola

M 200 g void

W 0,51 piima

Taina tegemisel on soovitatav kasuta-
da toasooje aineid. Algatuseks hdoruge
parm suhkruga Iabi. Kui parm on muutu-
nud vedelaks, lisage leige piim ning pool
jahukogusest. Katke tainas ratikuga ning
laske tal soojas kerkida, kuni on kasva-
nud kahekordseks. Kindlasti peab valti-
ma tuuletombust.

Kui tainas on kerkinud kahekordseks,
lisage sool, suhkur, maitseained, sega-
ge need segamini ning puistake juurde
jahu. Seejarel segage hulka pehme rasv-
aine ning jatkake sotkumist, kuni tainas
ei jad enam kate ja kausi kiilge kinni. Has-
ti sotkutud tainas on iihtlane ning vetruv.

Niilid on taas aeg tainas kerkima ase-
tada. Kerkimist saab kiirendada, kui tds-
ta tainakauss sooja veega kaussi. Aeg-
ajalt sotkuge tainast alla. Rasvaine- ning
suhkrurikastele tainastele kulub kerkimi-
seks keskmiselt kolm tundi voi enamgi.
Vdiksema rasvaine- ja suhkrusisalduse-
ga tainale piisab kerkimiseks paarist tun-
nist. Kui lilvataina voib ka eelmisel paeval
valmis teha, siis vaga pikka aega kerki-
nud parmitainas voib hapuks minna. Tai-
nas on valmis, kui ndpuga vajutades tek-
kinud auk kiiresti kinni kerkib.

Ootusaeg on mooddas, saabki
kiipsetama hakata. Enne ahju pa-
nemist voib saiakestele peale ripu-
tada seesamiseemneid v&i hoopis
koomneid. Kiipsetamisel on oluli-
ne jalgida Giget ahjutemperatuu-
ri, sellest soltub saiakeste valimus
ning maitse. Vaikesed saiad kiipse-
vad 225 kraadi juures umbes 10 mi-
nutit. Esialgu korgemal kuumusel,
et saiad pealt pruunistuksid, seeja-
rel alandage kuumust. Korralikud
perenaised peavad kinni reeglist, et
saiade kiipsemise ajal ei tohi ahjuust
avada, vahemasti mitte sel ajal, kui
saiad pealt pruunistuvad.
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