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Tuntud eesti
toidud uut moodi

Oeldakse, et kdik uus on
ammu unustatud vana.
Seda vaidet kinnitas ka
eesti toitude paev POlt-
samaa Ametikoolis.

tajad andsid kahele kokanduskur-

susele iilesande valmistada vanu
eesti toite uues votmes. Lopptulemuse-
na valmis kooli 6ppekdogis 30 rooga,
mis retsepti tdiendamise ning serveeri-
mise kdigus muutusid moodsamaks ja
isudratavamaks.

Tulemus {illatas ka noori endid. Mit-
med neist tunnistasid, et leidsid oma-
enda ja kursusekaaslaste valmistatute
hulgast seesuguseid toite, mida edas-
pidi tahaksid pakkuda kodustelgi pi-
dulaudadel.

Koige mustema t66 ehk veretoitude
valmistamise votsid noormehed enda
peale. Esmakordselt verivorsti teinud
Tanel Vandrecht tunnistab: niiiid oskus
kies ning joulupiihadeks ta kauplusest
vorsti ei ostakski, kui vaid oleks votta
verd ja soolikaid. Tanel usub, et t66stu-
ses soolikaid kiill nii puhtaks ei roogi-
ta. “See oli koige raskem t60, rasva oli
nendes ikka paksult. Opetaja aitas vei-
di. Muud t66d 1éksid koik kiiremini ja
olid lihtsamad,” titleb Tanel.

Kui verivorsti tehti traditsioonilisel vii-
sil, siis verikékid said sootuks teise kuju.
Need vormiti immargusteks frikadelli-
sarnasteks pallideks. Sellisena meeldi-
vad verikékid ka lastele — saab torgata
suupistetiku otsa ja hapukoorekastmest
voi pohlamoosist 1dbi tommata.

P oltsamaa Ametikooli toitlustusope-
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Liina Valksaar {iitleb, et nigi esimest
korda oma silmaga, kuidas verest toi-
te tehakse. Liina ja Kai-Liis Kivi valmis-
tasid koos kartuli- ja tanguputru peeko-
niga, mis erineb tuntud mulgipudrust
ning néeb ka sootuks teistsugune vél-
ja. “Panime kartulipudru ja tangupud-
ru kihiti vormi. Pérast keerasime selle
taldrikule kummuli,” seletab Kai-Liis.
Selle tulemus oli kooki meenutav pud-
ruports, mille pdhja moodustas tangu-
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Poltsamaa Ametikooli noored kokad Liina Valksaar ja Kai-Liis Kivi valmistasid kartuli-

tanguputru uut moodi.

puder ja pealmise kihi kohev kartulipii-
ree. Liisa tunnistab ausalt, et varem ei
votnud ta kartuli-tanguputru suu sis-
segi. Niilid, mil selle uut moodi tege-
mine selge, lubab ta seda koduski val-
mistada ja siilia.

“Oleme palju 6ppinud eri rahvaste
toite. Eesti toite tegime esmakordselt
ning me saime sellest hésti positiivse
elamuse,” kinnitavad Liina ja Kai-Liis.
Moélemad tiidrukud soovivad tulevikus
kokana ametisse asuda.

OA-PAJAROAL ON VARVI

Aigi Aruste tehtud toite voiks iga pere-
naine aeg-ajalt oma perele voi isegi kii-
lalistele pakkuda. Neiu pani oma meis-
terliku serveerimisoskusega sarama ki-
lupirukad ja oa-pajaroa, mis laual mee-
nutas pigem torti. Selleks et pajaroog
laual ilus oleks, kasutas Aigi vorme.
Valas roa esmalt suuremasse timaras-
se vormi ning surus selle lusikaga tihe-
damaks, siis tostis peale viiksema vor-
mi ning téitis ka selle sama toiduga. Nii
saigi pajaroog tordi kuju, mille ta kau-
nistas veel maitserohelisega.

“Retsepti otsis mulle toitlustuse kut-
sedpetaja Taimi Saarmann. Tegin oa-
pajarooga téna esimest korda. Ja see

onnestus!” rodmustab neiu.

Oma kodusele peolauale julgeb Aigi
kindlasti panna oa-pajaroagi. “Sellel toi-
dul on vérvi. Jumet lisavad kodumai-
sed porgandid ja tomatid, efektsed on
ka need suured oad,” leiab neiu. “So-
bib pakkuda nii kiilmalt kui soojalt, kui-
gi soojana on see toit vast ikka maits-
vam.”

Eesti toidu péaeva vajalikkuse {ile mo-
tiskledes leiab Aigi, et kogemus oli va-
jalik kdigile kokadpilastele. “Oppisime
kill koige lihtsamaid asju, aga see oli
seni Opitust erinev. Néiteks avastasime,
et toite saab vdga maitsvaks ka lihtsalt
soola ja pipraga. Seda ju naljalt tavali-
selt ei tehta — ikka on kdeparast mait-
seainesegu kotikesed.”

Poltsamaa noorkokkade eeskujul
voiks igapédevase toidulaua rikastami-
seks serveerida ka kartuliputru uuel
moel. Selleks tuleb praetud peekoni-
viilud laduda ahjupannile, katta need
klaasjaks kuumutatud sibularéngas-
tega ning siis veel kartulipudruga. Et
roog jadks ilus ja eriline, tuleb puder
lasta sibula- ja peekonikihile 1abi suu-
re tordipritsi ning seejérel kiipsetada.
Nii lihtne see ongi!
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