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Joululouna salati
ja muffinitega

Angelica Udekiill,
Santa Maria
peakokk, soovitab
valmistada
joululounaks kerge
kanasalati rohke
lehtsalati ja rukolaga
ning korraliku plaa-
ditdie muffineid.

Angelica Udekiill avab ah-
juukse ja laseb tuppa pah-
vaka piparkoogiléhna. Ja
votab ahjust vélja plaadi-
taie ... ei, mitte piparkooke,
vaid hoopis kuldselt kiip-
seid murakamuffineid.

Angelica on seganud
muffinitaina hulka pipar-
koogimaitseainet — sealt see
I6hngi.

“Piparkoogimaitseainet
voite lisada ka biskviittai-
nasse, kiipsistesse,” soovi-
tab Angelica. See
toob majja jou-
luhéngu ja
-maitse.

Aga
enne,
k ui
seda
nauti-
ma asu-
me, tuleb
maitsta pearoo-
ga. Selleks on
tdna kerge, ent
toitev kanasalat —
metsiku rukola, hurmaa ja
veel mitme poneva koostis-
osaga.

“Hea alternatiiv klassika-
lisele sea- voi linnupraele ha-
pukapsastega,” leiab kokk.
“Samuti ei pea alati olema
joululaual verivorst.”

Metsik
pahklimaitseline rukola

“Johvikaid, et oleks joulu-
sem,” lisab kokk ja puistab

Angelica Udekiill dsja valminud salatiga.

salatile punaseid marju.
Valmis see ongi.

Metsik rukola annab sa-
latile isemoodi, kergelt
pahklise maitse.

Puuviljad - hurmaa,
pirn, pomelo — aitavad seda
esile tuua. On tunda magu-
sat ja haput.

Angelica Udekiill {itleb,
et maitsetega ei maksa iihes
toidus liiale minna — inime-
ne ei suudagi tajuda iihe-

korraga rohkemat kui ehk
viit-kuut mekki.

Kerges kanasalatis on
koike parasjagu.

Lemmik rapsioli

Salatikastmes on kokk kasu-
tanud Eesti rapsioli, mida ta
enda sonul armastab.
“Oliiviolil on kirbe, rap-
siolil puhas maitse,” poh-
jendab Angelica. Rapsioli
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ei hakka toidus domineeri-
ma.

Oliividlil on Angelica
kinnitusel kindel koht Vahe-
mere roogades. Ka paevalil-
ledlil on spetsiifiline maitse
ja 16hn, mis kipub esile tu-
lema.

Joulusalati korvale sobib
hoogvein. Muffinite juurde
kohv ja vahukoor.
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