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B o x i
- '# — Tartumaa-peakekad
toidupiirkonna avamisel lodjal Suur Sume (mai,2025).

Tartumaa kulluslikud maitsed
Vortsust Peipsini

Toit jutustab piirkonna lugu. Toit Uhendab inimesi ja ins-

pireerib. Toiduelamus jaab meelde ning kutsub tagasi. Just sel pohjusel

otsustasime Tartumaa maitsete aasta raames koostada retseptiraamatu — Tartumaa toi-

dupiirkonna retseptikogumiku, mis poimib tervikuks poneva valiku killuslikke maitseid
Vortsust Peipsini.

Tartumaa mitmekulgsed toidutraditsioonid, mis andsid toidupiirkonna aasta
programmile pohjalike toiduajaloo uurimuste naol tugeva vundamendi, valjenduvad
ka siinses retseptikogumikus. Hansalinn Tartu, tanane Louna-Eesti pealinn, tombas
maitsekltte magnetina juba keskajal. Sisevete kaudu liikusid Tartusse inimesed ja
kaubad, muuhulgas eksootilised virtsid ning erilised toiduvalmistamise viisid.

Emajogi oma rikkaliku veemaailmaga on olnud labi aegade piirkonna tuiksoon,
millel kujundas toiduajalugu ka unikaalne madalapohjaline puitlaev — lodi. Tanagi saab
lodjaretkel Emajoe Suursoosse johvikale minna voi seilata Peipsile, mille kallastel on
oma traditsioone elus hoidmas vanausulised. Kogu see kultuuride mitmekesisus ja
maitsete rikkus on vaartus, mida saame ainult uheskoos hoida.
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Retseptikogumik annab Tartumaa toidutradit-
sioonide hoidmisse oma panuse. Siit leiab valiku
suupisteid, salateid, suppe, kalaroogasid, liha- ja
aedviljaroogasid, soolaseid kupsetisi, kooke ja muid
magustoite, isegi moned hoidised ja joogid. Ret-
septikogumiku krooniks on piirkonna peakokkade
erimeniud ning valik Tartumaa esimese dunakoogi
meistrivoistluse retsepte. Kokku mahtus kogumik-
ku Ule saja retsepti — nii ammuseid kui ka uuemaid,
osad neist iseloomulikud just Tartumaa erinevatele
piirkondadele. Eks Tartumaad ongi toidupiirkonna
mottes keeruline jagada, kuigi retseptide kogumi-
sel joonistusid Tartu korval selgemalt valja kolm
piirkonda: Louna-Tartumaa ja Vortsjarve piirkond,
Louna-Vooremaa ja Saadjarve piirkond, Peipsiaare
ja Sibulatee piirkond.

Eesti toidupiirkonnad on olnud eriilmelised. Tar-
tumaa maitsete aasta naitas, et hea tahe ja uhine
panustamine voimaldavad saavutada Uhe piirkon-
na heaks vaga palju. Kes soovisid kaasa luua, leid-
sid palju uusi kontakte ja koostood, avastasid uus
maitseid ja kogusid erilisi toiduelamusi. Tartumaa
toidupiirkonna retseptikogumik saab ajas kindlasti
taiendust, nii nagu jatkub ka toidupiirkonna ja toi-
duvorgustiku arendamine koostoos partneritega.

Nonda palju kui leidub maitseid, leidub ka aru-
saamu toidust ja selle valmistamisest, raakimata
iga pere voi kogukonna lemmikretseptidest. Seda
ponevam on hakata Uhe piirkonna toite lahemalt
uurima ja katsetama. Maitseullatusi leidub kindlas-
ti nii siin retseptikogumikus kui ka igas koogis Vort-
sust Peipsini.

Head katsetamist!
Kristiina Tammets

Tartumaa toidupiirkond 2025 eestvedaja
Tartumaa Arendusseltsi tegevjuht

»lartumaa elab ja hingab
Emajoe riitmis,

ulatub Vortsjarvest Peipsini
Ja mahutab rikka veemaailma
korval ka poliseid pollumaid,
tugevaid traditsioone ning
rammusat kultuurikihti.
Moistagi tahendab puhta
looduse, poneva ajaloo

Ja paigavaimu hoidmine,

et Tartumaa rahvas peab
tegutsema targalt,

soovides siinse kandi
vaartuseid polvest polve
edasi kanda. Jah, tartu keelt
ja tarka meelt siin jagub,

nii nagu ka oskust elada,
tervislikult toituda ning
kulalislahkelt Tartumaale
saabujaid tervitada.”

valjavote Tartumaa
toidupiirkonna loost
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Kuulus Voronini sibulapirukas.
Vaata retsepti Lk 99.
x P

Uhe sibulapiruka lugu

Sibul on viinud mind Ghtaegu nii kdogipannide vahele

kui ka Peipsi aarde. Just tanu sibulale said minust ja Kailist

Peipsiveere galeristid. September on aeg, mil vanausuliste

ridakilades muuvad memmekesed aiasaadusi, aga eeskatt Peipsi sibulaid. Need

varvilised letid panid omal moel aluse ka Voronja galeriile. Kui olime Varnjas

majaomanikeks saanud, motlesime, et tahame kaituda nagu kililas kombeks — avada

paadikuuri uksed ja muua midagi. Aga mida? Sibulaid me kasvatada ei oska, Kaili isegi ei

s60 sibulaid. Kalal me samuti ei kai. Nii siindis hoopis mote avada galerii ja sellest peale
hakkas sibul meie elus kaasa mangima hoopis uuel viisil.

Ma ei maleta enam, millal ma oma esimese sibulapiruka tegin. Enne seda sai koogis
katsetatud siiski erinevaid sibulamoose, millega paris mitu hooaega galerii tegevust
rahastasime. Retseptivaramus oli vist uUle kahekimne variandi: punase veini ja
kadakamarjadega, valge veini ja kollajuurega, balsamico-aadikaga mustjas sibulamoos,
apelsinikoore ja tahtaniisiga joulumoos, portveiniga, tsSilliga karamellistatud, olle ja



sinepiseemnetega ning rosmariini ja meega ... Moni neist laks laadal nagu soe sai, moned
katsetused soime ise hiljem ara — see tahendab, mina soin, Kaili ju sibulat ei s60.

Sibulatest millegi valmistamine nouab puhendumist. Koik algab Usna intensiivse
nutuga. Olen proovinud koiki nokse: hoida suus leivakoorukest, kanda ujumisprille, seista
avatud akna ees, koorida sibulaid kiilmas saunas, panna lauale polema kuunlad, et aur
laheks mujale. Voin kinnitada, et koik need trikid aitavad siis, kui koorid kahte-kolme
sibulat. Kui aga koorida on vaja Ule kiimne kilo, ei paase ka koige raudsema narviga
mees nutust.

Kui sibulad saavad lopuks kooritud ja hakitud, voib moositegu alata. See on hetk,
mil kook muutub lahinguvaljaks ja ohus levib aroom, mis ei lase enam Uhelgi pisaral
kuivada. Te voite ainult ette kujutada, mida koike samal ajal peab tegema Kaili, et mitte
sibulalohna alla mattuda. Kunsti nimel pole vist tkski galerist nii palju nutnud kui meie
Kailiga.

Aga tagasi piruka juurde. Ma ei maleta, kuidas tapselt oma retseptini joudsin.
Suitsujuust ja fenkoliseemned olid vist parajasti koogikapis olemas ning nende kooslus
tundus sobivat. Nii siindis Voronini sibulapirukas. Hiljem avastasin, et lepasuitsuga juust
andis maitsele tugevama nuansi ja sellest peale olengi kasutanud just seda.

Esimestest degusteerijatest alates on sibulapirukas saanud vaid kiidusonu, isegi neilt,
kes muidu sibulat suu sissegi ei vota. Isegi Kaili on pirukat maitsnud, kuigi tema stdant
pole ma sellega veel voitnud. Meil polegi vist kunagi armastus kohu kaudu kainud.

Paris mitu hooaega oli Voronini sibulapirukas Sibulatee puhvetite paeva reklaamis
tombenumbriks, kuid toeline tdhetund saabus 2024. aastal, kui see palvis Sibulatee
parima piruka tiitli. Arvasin, et siit korgemale enam tousta pole voimalik, aga eksisin.
Aastavahetusel pakkusin pirukat Terevisiooni
eetris Katrin Viirpalule, kes kuulutas selle maailma
parimaks, ehkki ausalt oeldes oli see ka tema
esimeseks sibulapirukaks, mida ta uldse maitses.
Vahetult enne 2025. aasta puhvetipaeva joudis
pirukas Marko Reikopi taldrikule Ringvaate puhendumist. Kéik algab
saatesse ning sealt edasi paiskus valla juba toeline usna intensiivse nutuga.”
kuulsuse plahvatus. Onneks pole sellest saanud
koorem, pigem puhas room.

~Sibulatest millegi
valmistamine nouab

Raul Oreskin
Voronja galerii Uks eestvedajaid ja
Sibulatee parim sibulapirukameister 2024
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Ema, mida me soime?

Kuulasin tana oma ema, et selgust saada vanades
retseptides ja koos meenutada, mida me Ulldse soime.
Hommikusoogiks oli meil tavaparaselt odrajahupuder, lisaks

hapupiim voi voisilm.

Laupaeva ohtul soime alati piimaga odratanguputru. See tahtis pikalt pliidi peal
haududa, samal ajal sai tube koristada ja sauna kiitta. Isa on oma lapsepolvemalestustest
raakinud, et toopaeva ohtul pandi puder ja hapupiim lauale kahe kausiga. Igathel oli
oma lusikas. Voeti jarjekorras putru ja siis hapupiima peale. Piimaridade jargi vois naha,
mitu inimest oli sbomas.

Seatapu jarel tehti verestise verikakke ja ka pannkooke, aga mina pannkooke ei maleta.
Lambatapu jarel keedeti lambapeast sulti. Seda maletan, kuidas vanaema enne suldi
keema panekut pliidisuu peal lambapead puhastas ehk poletas karva.

Meil kupsetati ka valekorpi — saiataigna katteks lisati mannapudrule muna. Hiljem
tehti ka ,kiirtoiduna“ poesaia viiludele sedasama katet. Kui suvel oli piima rohkem, tehti
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kohupiimast korbid. Valekorp oli talvise aja toit, kui piima nappis (lehmad olid kinni).
Mulgikorbid tehtigi esialgu pudruga, hiljem magusa voi kdomnetega kohupiimaga.

Hapukapsasupp valmis poldubadega. Tavaparaselt keedetud hapukapsasupile
lisati keedetud poldoad. Oad keedeti eraldi, sest nende keeduvesi on tume, ei sobi
supileemeks. Oad mahendavad supi hapusust. Seda suppi valmistati eriti kevade poole,
kui hapukapsattnnis olid kapsad juba liiga hapuks muutunud.

Eraldi sook oli lodiga kartulid. Tukeldatud kartulid keedeti ja kurnati, lisati maitseks
kas praerasva, praesibulat voi praetud pekitlikikesi ja valati peale piima ja nisujahu segu.
Seejarel kuumutati veel keemiseni. Meil oli enamasti sibula voi siis praerasvaga variant.

Praetud singiviilu koos harjasilmaga pakuti ootamatutele kilalistele ja ka pollutoodele
appi tulnutele (traktoritood, aga ka seatapp jm). Alati kutsuti abilised to6 lopuks tuppa
s6oma. Sellise toidu valikut pohjendas ema, et sink ja munad olid suvi labi talus olemas.

Peolaual serveeriti valekala — suur kala keedeti tervena marli sees, et parast keetmist

saaks Uhes tlkis jahtuma tosta. Jahtunud kala puhastati, kalatlkid,
keedetud muna, sinep, madardigas ja hapukoor segati salatiks.
Vaagnale pandi kala pea ja saba, keskele vormiti salatist ,kala keha“.

Kllalistele toodi magustoiduks kisselli kuivatatud ountest, lisaks
vahukoor. Isa ja vanaema sunnipaevale tulid tadid ja onu oma
peredega 2-3 paevaks, seetottu oli vaja pakkuda mitu toidukorda.
Neid toite tanapaeval enam ei tehta ja oleme unustanud. Moned
neist oleks ju kohe tehtavad — votan plaani.

Ingrid Matteus
Tartumaa aasta ema 2023

»10opaeva ohtul
pandi puder ja
hapupiim lauale
kahe kausiga.
Igathel oli oma
lusikas.
Piimaridade jargi
vOis naha,

mitu inimest

oli s6bmas.”
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Vaartustame Tartumaa
toiduparandit

Tartu Rakenduslik Kolledz (VOCO) korraldas Tartumaa
maitsete aasta raames mitmekulgseid Tartumaa maitsete
koolitusi ja toidusindmuseid. Muuhulgas leidis aset

hoidiste konkurss, koostasime erimenuud kooliperele,
korraldasime kokaopilaste Tartumaa maitsete Ohtusoogi ja

palju muud ponevat. Randasime ajas ja maitsetes, avastades
Tartumaa rikkalikku toiduparandit ning selle tanapaevaseid tolgendusi.

Meie pihendunud toidukooli kutsedpetajad ja koolitajad jagasid osalejatega teadmisi
kohalike toorainete, piirkonna toiduloo ning traditsioonide kohta. Tartumaa maitsete
koolitustel osales inimesi lle kogu Eesti. Koik huvilised panid kaed kiilge, et valmistada
Tartumaa maitsetest inspireeritud toite. See oli suureparane voimalus tutvustada
Tartumaa toidukultuuri laiemalt ning naidata, et siinsed maitsed vaarivad tahelepanu nii
argipaevas kui ka pidulaual.

Vaartustame Uheskoos Tartumaa toiduparandit ja kohalikke toiduaineid! Hoiame elus
kohalikku toidukultuuri, tuues selle tanasesse paeva koos uute ideede ja tanapaevaste
valmistusviisidega. Meie kutseOpetajate ja koolitajate koostatud retseptidega saab
igalks tuua ka oma kooki killukese meie nagemusest Tartumaa maitsetest.

Marju Hobejarv-Sarg
VOCO Tartumaa maitsete aasta eestvedaja

~Hoiame elus kohalikku
toidukultuuri,

tuues selle tanasesse paeva
koos uute ideede ja
valmistusviisidega.”
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< tartumaine toit

= , < tartumaine toit ’

Tartumaa toidupiirkonna alguse toiduaktsioon
Tartu Raekoja platsil (10. mai 2025)
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Ahvenamarja maare

KOOSTISOSAD

250 g varsket ahvenamarja

100 g saiakuivikuid (ilma kooreta)
1 hakitud sibul

1 hakitud kuutslaugukuls

1 sidrun

75 ml oliivioli

75 ml paevalilleoli

maitse jargi soola ja pipart

pisut oliivioli niristamiseks

VALMISTAMINE

Eemalda saialt koorikud ning leota saiaviile
kilmas vees.

Pigista liigne vedelik kate vahel valja

ja pane sai blenderisse.

Kuumuta ahvenamarja koos hakitud sibulaga
pannil, kuni kestad eralduvad.

Eemalda kestad, maitsesta segu soolaga
ning lisa blenderisse.

Lisa kuuUslauk, sidrunimahl ja napuotsaga
musta pipart.

Pureesta segu uhtlaseks pastaks ning nirista
blenderi té6tamise ajal sisse 6lid, kuni mass
muutub kreemjaks.

Tosta valmis maare kaussi ja

nirista peale veidi oliivioli.

Serveeri saiamaardena, dipikastmena voi
leivakorvikeste taidisena.

Retsepti koostaja: Berit Pendis

~Ahven on Vortsjarve (ks
levinumaid ja olulisemaid kalu.
Kevadel ja varasuvel,

kui ahvenamarja oli kaeparast,
el lainud see kaluriperedes
raisku. Marja kasutati toiduks
erineval moel — keedeti, soolati
voi tehti sellest maardeid
leivale. Ahvenamari oli maitsev
ja toitev, pakkudes head
vaheldust tavalisele kalalihale.
See lihtne maare on ehe naide
sellest, kuidas Vortsjarve
aares kasutati kalast ara koik,
mis voimalik, ning vaartustati
toidutegemisel nii varskust

kui ka saastlikkust.”

Berit Pendis
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Raimerullid Saaniku moodi

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Keeda marinaad — kadakamarjad, suhkur, vurts, rosmariin,
rosé-pipar, sibul ja kttslauk.

Jahtunud marinaad kalla soolatud raimerullidele,

lisa sidrunimahla, dunaaadikat, paevalilleoli, dzinni.

Kui marinaad on joudnud raimefileeni, voib asuda s6omal

Retsepti koostaja: Rutt Tuvike

.Kellele ei maitse Eesti rahvuskala?

Marinaad vaikeste nuanssidega.

Raimerulle marinaadis valmistasid nii minu ema
kui ka vanaema.

Armastatud on see toit ka meie peres.”

Rutt Tuvike



Kogus umbes 17 inimesele

KOOSTISOSAD

1 kg valget Tartumaa kalafileed (nt haug, koha, tursk voi ahven)
sool, pipar

sidrunimahl (maitsestamiseks)

jahu kala paneerimiseks

Olletainas

250 g nisujahu (Tartu Mill)

1 tl kUpsetuspulbrit

2-4 muna

300 ml heledat olu (lager voi pilsner)

maitsestamiseks napuotsaga soola, Cayenne'i pipart voi paprikapulbrit

VALMISTAMINE

Kala ettevalmistus: Loika kalafileedest umbes 50 g suurused tukid

(kokku umbes 50 ampsu). Maitsesta kergelt soola, pipra ja sidrunimahlaga.
Puista peale veidi jahu, et tainas paremini nakkuks.

Olletainas: Sega jahu, kiipsetuspulber ja maitseained. Lisa muna ja &lu, vispelda
uhtlaseks tainaks. Lase tainal 10-15 minutit seista, et mullid hajuksid ja tekstuur
paraneks.

Fritiiirimine: Kuumuta oli 180°C-ni. Kasta kalaampsud tainasse ja friti 3-4 kaupa,
kuni need on kuldpruunid (umbes 3 minutit). Tosta majapidamispaberile norguma.

Serveeri puidust voi klaasist alusel koos jogurti-tillikastme voi tartarkastmega,
sidruniviilude ja varske salatiga, soovi korral ka rostitud kartulitega voi friilkatega.

Retsepti koostaja: Tiina Saar
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Marineeritud suitsuangerjas

KOOSTISOSAD

umbes 2 kg suitsuangerjat
1 lvett

1 tl soola

1 spl suhkrut

17 tera virtsi

3 loorberilehte

6 tera nelki

%2 tl koomneid

aadikat maitse jargi

VALMISTAMINE
Loika suitsuangerjas tukkideks ja aseta purkidesse.

Valmista marinaad: pane potti vesi, lisa sool, suhkur, vurtsiterad, loorberilehed, nelgid
ja koomned. Kuumuta keemiseni ja maitsesta aadikaga.

Kalla marinaad angerjatukkidele, et kala oleks taielikult kaetud.

Aseta purgid laia potti nii, et nad ei puutuks uksteisega kokku. Kuumuta tasasel tulel
keemiseni ja lase purkidel Uhtlaselt keeda 20 minutit.

Seejarel sulge purgid ohukindlalt. Sailita jahedas.

Retsepti koostaja: Maret Jager

Angerjas on Vortsjarve Uks koige erilisemaid ja vaartuslikumaid
kalu, mille puuk ja tarvitamine on olnud jarveaarsete perede jaoks
auasi. Suitsutatud angerjas oli traditsiooniliselt pidupaevatoit,
mida pakuti kilalistele voi tahtsatel sindmustel.
Et suitsuangerja maitset pikemalt sailitada ja anda sellele varsket
hapukat nuanssi, hakati kala marineerima.
Nii stindis roog, mis uhendas suitsutamise rikkaliku
maitse ja marinaadi kerge sartsakuse.
Marineeritud suitsuangerjas on ehe naide
Vortsjarve kalandustraditsioonide ja oskusliku
toidukunsti kohtumisest — midagi, mida peeti
haruldaseks ja vaartuslikuks suutaieks.
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Lutsumaksapasteet

KOOSTISOSAD

3 lutsu maksa

1 keedumuna

1 sibul

soola ja pipart

majoneesi ja hapukoore segu
5 terapipart

6 vurtsitera

2 keskmist loorberilehte

VALMISTAMINE

Aseta lutsumaksad potti ja kalla peale nii palju
vett, et need oleksid kaetud. Lisa vette virtsiterad,
terapiprad, loorberilehed ja veidi soola.

Keeda tasasel tulel umbes 20 minutit, kuni maksad
on taiesti pehmed. Tosta maksad veest valja,

aseta taldrikule ja suru kahvliga katki.

Lisa juurde hakitud keedumuna ning peenesta

koik tGhtlaseks massiks.

Seejarel sega hulka hakitud sibul, maitsesta

soola ja pipraga ning lisa vimasena majoneesi ja
hapukoore segu.

Sega, kuni saad Uhtlase, pasteeditaolise massi.
Tosta valmis maare vaikestesse leivakorvikestesse
voi kasuta lihtsalt leivale maarimiseks.

Kaunista endale meeleparaselt. Samal viisil voib
valmistada pasteeti ka koha maksast — selle maitse
tuleb veelgi horgum.

Retsepti koostaja: Anne Schvede

Luts on talvine kala, mille
puddmine on Vortsjarve aares
olnud oluline just kulmal ajal,
kui muud saaki oli vahem.
Koige hinnatum osa lutsust
oli tema maks — eriliselt
pehme, rasvane ja maitsev.
Lutsumaksast valmistati
pasteeti, mis oli toeline
delikatess ning kuulus sageli
pidulauale.

Pasteet pusis hasti ja sobis
suureparaselt nii leivakatteks
kui ka kiilmlauale. Vortsjarve
kaluriperedes kasitleti
lutsumaksapasteeti kui
haruldast horgutist, mis naitas
pererahva oskust vaarindada
kalast just parima osa.

See roog jutustab lugu talvisest

kalapuugist, kus lihtsast saagist

loodi midagi eriliselt peent.
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Peipsi koha magushapus kastmes

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Prae eelnevalt sidrunipipra ja soolaga maitses olnud kohakala vanakooli paneeringus:
muna ja jahu.

Voki koogiviljad: porgand, punane sibul, kiitslauk, paprika.

Valmista kaste: ananassimahl, pruun suhkur, riisiaadikas.

Lisa soola ning ka sambal oelek kaste.

Keemisel lisa tomatikaste/pasta/purustatud tomatid/ketSup — mida parasjagu on.
Valmista ananassimahlast ja maisitarklisest paksendi.

Kalla vokitud koogiviljad kastmesse, lisa ananassitukid (konserv).

Lase keeda moni minut, lisa paksendi ja kaste ongi valmis.

Kata paneeritud kohakala kastmega kihiti.

Retsepti koostaja: Aigne Taska

~Kuna mulle meeldivad aasiaparased kastmed,
siis leidsin, et see sobiks ka hasti kohaliku kalaga.
Oppisin valmistama kastet, mis tundus hea,
kohakala on nagunii hork ja maitsev.

Koos maitsevad eriti hasti.

Endises Kivi kortsis oli see vaga populaarne toit,
mida valmistan ka praegu aeg-ajalt

oma kodukoogis.”

Aigne Taska



suupisTED 19

Rannaraim

KOOSTISOSAD
1 kg varsket raime

Marinaad

1 lvett

5 spl soola

5 spl aadikat (30%)
1 spl suhkrut

1 sibul

soovi korral oli

VALMISTAMINE

Aseta puhastatud raimed marinaadi 24 tunniks,
seejarel eemalda selgrood.

Haki sibul. Lao raimed karpi vaheldumisi sibulaga,

pane torts oli vahele ja soovi korral ka sidrunipipart.

Sibula asemel voib kasutada ka kuuslauku.
Sobib leivale, kartuli korvale jne.

Retsepti koostaja: Madis Rembel

.See retsept raimest on vaga
vana. Juba minu ema tegi seda,
kui ma laps olin, ja toenaoliselt
ka tema ema.

Rooga on vaga lihtne
valmistada ja seda suuakse hea
meelega nii igapaevaselt kui ka
erinevatel tahtpaevadel, olgu
suurte voi vaikeste pidu. Kord
tegingi seda lapse

1. sunnipaeva lauale suure
karbitaie. So6ma hakates ei
saadudki enne pidama, kui
karp oli tuhi ja tekkis olukord,
et oleks uut vaja. Kohe aga
juurde ei saanud teha ja nii said
onneks ara proovitud ka teised
piduroad. Pohiliselt teeme
raime talvel, harvemini suvel,
aga pohimotteliselt voib seda
teha alati, kui isu tuleb.”

Madis Rembel



20 suupisTED

Heeringapasteet

KOOSTISOSAD

4 heeringa fileed

1 hapu oun

2 keskmist keedukartulit

1 hapukurk

1 sibul

2 keedumuna

musta pipart, vajadusel soola

VALMISTAMINE
Peenesta koik ained ja sega hapukoorega. Seda toitu nimetati ,paukaks”.

Retsepti koostaja: Mari Leover

~Heeringapasteet on pilguheit poole sajandi
tagusele toidulauale Tartu lahistelt.”

Mari Leover



suupisTED 21

Suitsulatika maare

KOOSTISOSAD

500 g kuumsuitsukala (latikas, raim, ahven, tursk)
1 sibul

3 tk keedetud muna

1 dl hapukoort

1,5 dl majoneesi

sool

till

VALMISTAMINE

Esmalt puhasta kala hoolikalt luudest ja nahast ning haki liha vaiksemateks tukkideks.
Sibul loika hasti peeneks ning tlikelda keedetud munad.

Koik komponendid sega omavahel kokku ja lisa juurde hapukoor ning majonees.

Sega, kuni saad Uhtlase kreemja massi. Maitsesta soolaga, vajadusel pipraga,

kuid suitsukala annab enamasti piisavalt tugeva maitse.

Valminud segu tosta vaikestesse leivakorvikestesse voi kasuta seda leivale
maarimiseks. Kaunista tillioksaga. Korvikesed sobivad suureparaselt pidulauale, aga
ka lihtsaks vahepalaks.

Retsepti koostaja: Anne Schvede

»Kala suitsutamine on olnud
traditsiooniline kalurite viis kala
sailitamiseks ja maitse tugevdamiseks.
See lihtne voileib on olnud nii
hommikusoogiks kui ka kulalistele
pakutavaks suupisteks kaluritaludes.”

Anne Schvede



22 SUUPISTED

Soe voileib

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Loika viil leiba, pane peale kapsahautis hakklihaga ja selle peale tukeldatud varsket
tomatit voi paikesekuivatatud tomatit, mis annab parema maitse.

Koige peale lisa riivitud juustu.

Klpseta ahjus 180°C juures 7-10 minutit.

Retsepti koostaja: Sirje Parksepp

.Soe voileib on meie peres tihti tehtav kiire amps.*

Sirje Parksepp



SALATID




2 4 TARTUMAA TOIDUPIIRKOND

Tartumaa toidupiirkonna avasindmus
lodjal Suur Sume (28. mai 2025)



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

600 g keedetud voi suitsutatud kala (nt forell, haug voi raim, puhastatud ja tikeldatud)
300 g marineeritud kurki (vaikesteks kuubikuteks)

200 g keedetud kartulit (kooritud ja ttukeldatud)

150 g punast sibulat (hakitud)

4 keedetud muna (hakitud)

300 g majoneesi

2 tl Dijoni sinepit (soovi korral)

soola ja musta pipart maitse jargi

hakitud tilli voi murulauku kaunistuseks

VALMISTAMINE
Koostisosade ettevalmistus: Puhasta kala ja tukelda vaiksemateks tikkideks.
Tukelda kartul, kurk, sibul ja munad.

Salati kokkusegamine: Suures kausis sega kokku kala, kartul, kurk, sibul ja muna.
Lisa majonees ja sinep, maitsesta soola ja pipraga. Sega ornalt labi.

Viimistlus: Puista peale varsket maitserohelist. Soovi korral lase salatil enne
serveerimist 30 minutit maitsestuda.

Serveeri salat jahedalt, naiteks rukkileiva voi keedetud kartuli korvale.
Kala ja marineeritud kurgi kooslus toob esile Emajoe piirkonna maitsed —
lihtne, aga stdantsoojendav.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

2 kg punast kapsast

u 600 g porgandeid

u 40 g soola (ehk 1,5-2% kogumassist; looduslik sool, ilma joodita, nt meresool)
1-2 tl koomneid voi apteegitilli seemneid (valikuline)

Soovi korral lisandina musta pipart paar tera purki, johvikad,

mustsostralehed voi madarodikaleht — paar tk maitseks.

Hapendamise proportsioonid ja arvestus:

Kogumass: ca 2,6 kg koogivilju

Sool: 1,5-2% massist ehk 39-52 g (kasuta pigem vahem ja
vajadusel lisa juurde parast segamist)

taidab umbes 14 x 200 ml purki = 2,8 liitrit

VALMISTAMINE

Ettevalmistus: Viiluta punane kapsas peeneks (6hukesed ribad). Riivi voi loika
porgand ohukesteks peenikesteks ribadeks. Sega koogiviljad suures kausis soolaga.
Masseeri katega 5-10 minutit, kuni kapsast hakkab mahl eralduma.

Lisa maitseained: Sega juurde kdomned voi muud valitud lisandid. Soovi korral voib
igasse purki lisada eraldi naiteks johvikaid voi mone mustsostralehe.

Purkide taitmine: Taida puhtad ja steriliseeritud 200 ml purgid tihedalt segu ja mahla
seguga. Vajuta tugevalt, et ohumulle ei jadks. Jata igasse purki veidi (1-2 cm) ruumi
aareni. Vajadusel kata vaikese kapsalehega voi kaalu alla vaikese puhta kivittkiga voi
steriliseeritud marliga.

Kaaritamine: Kata purgid lahtiselt (kaaned peale, aga mitte kinni keeratud) ja jata
toatemperatuurile 5-7 paevaks hapnema. Esimestel paevadel kontrolli iga paev -
vajadusel vajuta sisu alla, kui see on pinnale tousnud. Kui maitse on paras (kerge
hapu), keera kaaned kinni ja tosta jahedasse (kiulmikusse voi keldrisse).

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

600 g keedetud voi praetud liha (nt veiseliha, sealiha voi kanaliha, tikeldatud)
400 g kaalikat (riivitud voi vaikesteks kuubikuteks, kergelt keedetud voi aurutatud)
200 g keedetud kartulit (tikeldatud)

150 g marineeritud kurki (kuubikuteks)

150 g punast sibulat (hakitud)

4 keedetud muna (hakitud)

250 g majoneesi

2 tl sinepit (Dijon)

soola ja musta pipart maitse jargi

hakitud peterselli voi murulauku kaunistuseks

VALMISTAMINE

Koostisosade ettevalmistus: Keeda voi prae liha, lase jahtuda ja tikelda.
Koori ja tikelda kaalikas, keeda 3-4 minutit, et jadks krompsuv.

Tukelda kartul, kurk, sibul ja munad.

Kaste: Sega majonees, sinep, sool ja pipar Uhtlaseks kastmeks.

Salati kokkusegamine: Suures kausis sega koik koostisosad kokku. Lisa kaste ja sega
ornalt labi. Viimistluseks puista peale varsket maitserohelist. Soovi korral lase salatil
enne serveerimist 30 minutit maitsestuda.

Serveeri salat jahedalt, naiteks rukkileiva voi keedetud kartuli korvale.
Kaalikas toob salatisse veidi magusust ja krompsu, liha lisab tummisust —
toeline Karlova klassika!

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

600 g keedetud odrakruupi (toores u 300 g)
400 g suitsuvorsti voi keeduvorsti (kuubikuteks)
300 g keedetud porgandit (tlkeldatud)

2 punast sibulat (hakitud)

3-4 marineeritud kurki (u 200 g, tikeldatud)
4 keedetud muna (hakitud)

200 g majoneesi

200 g hapukoort

2 tl Dijoni sinepit

soola, suhkrut ja musta pipart maitse jargi
hakitud peterselli voi murulauku kaunistuseks

VALMISTAMINE

Kruubi keetmine ja koostisosade ettevalmistus: Keeda odrakruup koogiviljapuljongis
vOi soolaga maitsestatud vees, kuni see on pehme. Jahuta taielikult.

Tukelda vorst, porgand, sibul, kurgid ja munad.

Kaste: Sega majonees, hapukoor, sinep, sool, pipar ja napuotsaga suhkrut.

Klopi Uhtlaseks.

Salati kokkusegamine: Suures kausis sega kokku kruubid, koogiviljad, vorst ja muna.
Lisa kaste ja sega ornalt labi. Viimistluseks puista peale hakitud maitserohelist.
Soovi korral lase salatil enne serveerimist 30 minutit maitsestuda.

Serveeri salat jahedalt, naiteks eelroana voi iseseisva toiduna. Kruubi tummisus ja
vorsti suitsune maitse loovad koduse, toitva koosluse.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



salAaTD 29

Kenaste kapsasalat

KOOSTISOSAD

1 kg peakapsast (sobib varajane kapsas voi hapendamise kapsas)

1 sibul

1-2 kadslauguktint

sool (maitse jargi)

suhkur (maitse jargi)

1 sl aadikat

till ja petersell

hooajalised lisandid: kevadel oma kasvatatud redis,
sligisel kaalikas vOi naeris

VALMISTAMINE

Puhasta kapsas ja sibul. Riivi kapsas peeneks ja haki
sibul ohukesteks viiludeks.

Haki klUslauk peeneks. Hooru kapsas kergelt
soolaga labi, kuni see muutub pehmemaks. Lisa sibul,
ktuslauk, till, petersell, aadikas ja veidi suhkrut.
Sega hasti labi.

Lisa hooajalised lisandid (redis kevadel, kaalikas vOi
naeris sugisel).

Sega koik Uhtlaseks ja lase seista vahemalt 30
minutit, et maitsed Uhtlustuksid.

Retsepti koostaja: llona Jaanikesing

Rongu lahistel tegutseb juba
aastakumneid Kenaste talu,
kus armastusega
kasvatatakse koogivilju,
maitsetaimi ja aiaurte.

Talu pererahvas hoolitseb
selle eest, et iga saak oleks
ehe ja maitsev — just nii, nagu
koduaias peab.
Pohitegevuse korval
valmivad maitsvad hoidised
oma kasvatatud toorainest,
naiteks populaarne
sibulamoos.

Mudgi ajal jagab perenaine
alati ostjatele haid ideid ja
lihtsaid retsepte, mis teevad
igast saagist midagi erilist.



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

1,5 kg Tartumaa korvitsat (nt muskaatkorvits voi Hokkaido korvits)
1,0 kg Tartumaa ouna (hapukamad)

250 g metsapahkleid

200-250g9 rukolat voi beebispinatit

5-6 spl palsamiaadikat voi sidrunimahla

6-8 spl oliivioli (extra virgin) voi korvitsaseemneoli

2-3 tl Kaspri talu voi muud tartumaist mett

soola ja purustatud musta pipart maitse jargi

200 g kitsejuustu voi fetat

VALMISTAMINE

Korvitsa rostimine: Puhasta korvits, eemalda seemned ja koor (kui vaja),

loika kuubikuteks (ca 2 cm). Sega oliivioli, soola ja pipraga ning kipseta 200°C juures
25-30 minutit, kuni pehme ja kergelt karamellistunud.

Jahuta.

Pahklite rostimine: Rosti metsapahklid kuival pannil voi ahjus 180°C juures
8-10 minutit. Lase jahtuda, vajadusel eemalda kestad.

Ounte ettevalmistus: Pese ja viiluta Sunad Shukeselt (koore v3ib jatta).
Kui soovid valtida pruunistumist, piserdada kergelt sidrunimahlaga.

Kaste: Sega kokku oliivioli, palsamiaadikas (voi sidrunimahl), mesi/vahtrasiirup, sool ja
pipar. Maitse ja timmi vajadusel.

Salati kokku segamine ja serveerimine: Suurde kaussi voi serveerimisvaagnale laota
rukola/beebispinat, seejarel jaota peale rostkorvits, ounaviilud ja pahklid.
Nirista peale kaste, soovi korral lisa murendatud kitsejuust voi fetajuust.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

300 g varsket kressi (nt vesikress voi aiakress)

300 g sigurilehti (punane voi roheline)

6 keskmist kurki (u 600 g, viilutatud)

6 keskmist tomatit (u 600 g, tikeldatud)

2 punast paprikat (u 300 g, ribadeks)

2-3 avokaadot (u 300 g, viilutatud, soovi korral)

150 g rostitud paevalilleseemneid voi korvitsaseemneid
300 g fetajuustu (kuubikuteks voi murendatud, soovi korral)

Kastmeks

9 sl oliivioli

3 sl sidrunimahla voi valge veini aadikat
3 tl mett voi vahtrasiirupit

3 tl Dijoni sinepit

soola ja musta pipart maitse jargi

VALMISTAMINE
Salati alus: Pese ja kuivata kress ning sigurilehed. Aseta need suurde salatikaussi.

Kodgiviljade lisamine: Lisa viilutatud kurk, tomat, paprika ja avokaado.
Sega ornalt labi.

Kaste: Sega kastme koostisosad vaikeses kausis Uhtlaseks. Klopi labi.
Viimistlus: Nirista kaste salatile, sega kergelt. Puista peale seemned ja fetajuust.

Serveeri kohe, et sailiks salati varskus ja krompsuv tekstuur. Sobib hasti pidulauale,
suvepiknikule voi kergeks lounaks.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

900 g lillkapsast (vaikesed oisikud)

300 g suitsujuustu (kuubikuteks voi ribadeks)
300 g varskeid voi kilmutatud murakaid

150 g Kreeka jogurtit voi majoneesi (voi pooleks)
2 sl sidrunimahla

1 tl mett (soovi korral)

soola ja musta pipart maitse jargi

hakitud peterselli voi murulauku kaunistuseks

VALMISTAMINE

Lillkapsa ettevalmistus: Jaga lillkapsas vaikesteks oisikuteks.

Keeda neid kergelt soolaga maitsestatud vees 3-4 minutit, kuni need on kergelt
pehmed, aga veel krompsud. Noruta ja jahuta.

Salati kokkusegamine: Tukelda suitsujuust. Kui kasutad kulmutatud murakaid,
sulata ja noruta need ettevaatlikult. Sega suures kausis kokku Llillkapsaoisikud,
suitsujuust ja murakad.

Kaste: Sega kokku jogurt/majonees, sidrunimahl, mesi, sool ja pipar. Klopi htlaseks.
Viimistlus: Lisa kaste salatile, sega ornalt labi. Puista peale varsket maitserohelist.

Serveeri salat jahedalt, naiteks pidulaual voi suvisel piknikul.
Murakate hapukus ja suitsujuustu siigav maitse loovad toeliselt erilise koosluse.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

600 g varskeid metsamarju (nt mustikad, vaarikad, pohlad, metsmaasikad)
300 g maasikaid (tlkeldatud)

200 g mustsostart voi punaseid sostraid

150 g viinamarju (poolitatud, soovi korral)

100 g mett (voi maitse jargi)

2-3 sl sidrunimahla

1 peotais varsket piparmunti (hakitud)

soovi korral 100 g Kreeka jogurtit voi vahukoort serveerimiseks

VALMISTAMINE
Marjade ettevalmistus: Pese koik marjad hoolikalt ja noruta.
Tukelda suuremad marjad (nt maasikad, viinamarjad).

Mee-piparmindikaste: Sega kokku mesi, sidrunimahl ja hakitud piparmunt.
Soovi korral lase segul 10 minutit maitsestuda.

Salati kokkusegamine: Suures kausis sega marjad kokku.
Nirista peale mee-piparmindikaste ja sega ornalt labi.

Viimistlus: Serveeri kohe voi lase salatil kiilmkapis 15-30 minutit maitsestuda.
Soovi korral lisa korvale lusikatais Kreeka jogurtit voi vahukoort.

Serveeri salat jahutatult, naiteks klaaspokaalides voi vaikestes kaussides.
Piparmunt toob esile marjade varskuse ja mesi lisab pehme magususe —
toeline suveklassika!

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

900 g rohelisi herneid (varskeid voi kilmutatud)

400 g suitsupeekonit (kuubikuteks loigatud)

6 keskmist porgandit (umbes 600 g, riivitud voi ohukesteks viiludeks)
6 keskmist tomatit (umbes 600 g, tukeldatud)

2 keskmist punast sibulat (soovi korral)

3-4 sl oliivioli

soola ja musta pipart maitse jargi

hakitud varsket peterselli voi tilli serveerimiseks

VALMISTAMINE

Koogiviljade ettevalmistus: Kui kasutad kilmutatud herneid, keeda neid 3-5 minutit
soolaga maitsestatud vees, kuni need on pehmed. Noruta. Puhasta ja riivi porgandid
jamedama riiviga. Tukelda tomatid ja sibulad.

Peekoni praadimine: Kuumuta pannil oliivioli. Lisa peekonikuubikud ja prae, kuni need
on kuldpruunid ja krobedad. Tosta korvale.

Koogiviljade kuumutamine: Samal pannil kuumuta sibul (kui kasutad), lisa porgand
ja prae 3-4 minutit. Lisa tomatid ja herned, kuumuta veel 5 minutit, kuni koik on labi
soojenenud.

Viimistlus: Lisa peekon tagasi pannile, sega koik kokku. Maitsesta soola ja pipraga.

Serveeri hakitud maitserohelisega.
See salat sobib hasti soojalt serveerimiseks naiteks grilltoitude korvale
vOi iseseisva roana.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



satatp 3B

Rebaste kurgisalat

KOOSTISOSAD

2 kg kurke

3 suuremat sibulat

4 kuuslaugukuunt

3 sl soola

3 sl suhkrut

5 sl aadikat 30%

peotais tilli

napuotsaga jahvatatud musta pipart

VALMISTAMINE

Pese ja koori kurgid. Kurgid viiluta,
viilutajaga saad ka sibulad ratasteks ja
kuuslaugud seibideks viilutada.

Laota koik kaussi, lisa till, sool,
suhkur ja pipar ning sega.

Aadikas lisa salatile siis,

kui kurkidest on juba vedelik valja tulnud.

Jata salat seisma ule 60 ja jargmisel
paeval pane kurgisalat kuuma veega
steriliseeritud purkidesse ning
kaaneta kinni.

Selline salat seisab jahedas mitu kuud
imeliselt krompsuna, kuid tavaliselt
kipub juba esimeste paevadega otsa
saamal!

Retsepti koostaja: Krista Makke

»Salat on parit minu

lapsepolvest, kus

mu vanaema tegi salatit alati suurde
pesukaussi ja seda sai kaidud nappamas
sealt alati enne kui see valmis sai.
Kuna sellel aastal on kurke juba
piisavalt marineeritud, s6odud varskelt
ja tehtud ka salatiks, tekkis mul

idee proovida teha enda lapsepodlve
lemmiksalatit ka oma ruhma lastega.
Lapsed said kurke, sibulaid, kutslauke
pesta, koorida, viilutada. Salati seest
leiab ka kolmnurga- ja ruudukujulisi
kurgiviile, mbned peenemad, moned
paksemad, sest tegemist on usinate
laste kasitooga, mida tehti suure hoole
ja puhendumusega. Lapsed valisid ise
ka salatile nime.

Uheskoos leidsime, et salati tegemine
on nagu matemaatika — vordlesime
suurusi, kuju, varvust. Loendasime ja
moodustasime hulki. Kordasime ule
geomeetrilised kujundid ja tegime neist
Uhe vahva salati, mis maitses koigile
lastele ning loodame, et maitseb ka
teistele.”

Krista Makke



Kogus umbes 17 inimesele

KOOSTISOSAD

1,2 kg keedetud kartulit (jahutatult, kuubikuteks)

600 g valget meeleparast tartumaist suitsukala (puhastatud)
8 Kaimi Linnutalu muna (keedetud ja kuubikuteks)

8 suurt marineeritud voi soolakurki (kuubikuteks)

300 g majoneesi

300 g hapukoort (20%)

soola maitse jargi

varsket tilli ja murulauku kaunistuseks

VALMISTAMINE

Keeda kartulid, jahuta ja loika Uhesuurusteks kuubikuteks.

Puhasta suitsukala luudest ja nahast, haki vaiksemateks tukkideks.

Keeda munad, jahuta, koori ja haki.

Loika marineeritud kurgid kuubikuteks.

Sega koik koostisosad suures kausis: kartul, kala, muna, kurk.

Lisa majonees ja hapukoor, sega uhtlaseks massiks.

Maitsesta soolaga ja lase salatil vahemalt tund aega kulmkapis maitsestuda.
Serveerimisel puista peale varsket tilli ja murulauku.

Serveeri klaaspokaalides voi vaikestes kaussides. Rukkileiva voi sepiku peal, voib ka
salatilehtedel. Rustikaalne serveering puidust vaagnal.

Minisalatid purkides piknikuks voi toitlustuseks: tosta salat vaikestesse
klaaspurkidesse (nt 200 ml), kata kaanega ja serveeri individuaalselt — ideaalne
valjasoiduks voi Urituse osana.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

600 g suitsuliha (nt suitsukana voi -sealiha, tikeldatud)
600 g keedetud noori kartuleid (poolitatud voi viilutatud)
300 g aedube (blanseeritud)

300 g kirsstomateid (poolitatud)

2 varsket kurki (viilutatud)

6 keedetud muna (sektoriteks loigatud)

150 g musti oliive (kivita)

150 g rooma salatit voi muud rohelist salatit (rebitud)

2 punast sibulat (0hukesteks viiludeks)

1 sidrun

Kastmeks

6 sl oliivioli

3 sl sidrunimahla voi valge veini aadikat
2 tl Dijoni sinepit

1 tl mett

soola ja musta pipart maitse jargi

VALMISTAMINE
Koogiviljade ja liha ettevalmistus: Keeda kartulid ja aedoad, jahuta.
Tukelda suitsuliha, tomatid, kurk, sibul ja muna.

Kaste: Sega kastme koostisosad kokku ja klopi Uhtlaseks.

Salati kokkusegamine: Laota salatikaussi salatilehed. Lisa kartulid, aedoad,
tomatid, kurk, suitsuliha, sibul, muna ja oliivid. Nirista peale kaste ja sega ornalt labi.
Viimistluseks puista soovi korral peale varsket maitserohelist ja jahvatatud musta
pipart.

Serveeri salat jahedalt, sobib hasti suviseks lounaks voi pidulauale.
Suitsuliha lisab klassikalisele Nizza-salatile kodust sigavust ja tummisust —
Supilinna vaariline versioon!

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

900 g savoiakapsast (peeneks ribadeks hakitud)

300 g porgandit (jamedalt riivitud)

200 g punast paprikat (ribadeks)

150 g rohelist hernest (varske voi kiilmutatud, blanseeritud)
150 g punast sibulat (0hukesteks viiludeks)

100 g paevalilleseemneid voi korvitsaseemneid (rostitud)
hakitud peterselli voi murulauku kaunistuseks

Kastmeks

6 sl oliivioli

3 sl Dijoni sinepit (voi tavalist Eesti sinepit)
2 sl dunaaadikat voi sidrunimahla

1 tl mett voi suhkrut

soola ja musta pipart maitse jargi

VALMISTAMINE

Koogiviljade ettevalmistus: Pese ja haki savoiakapsas peeneks.
Riivi porgand, viiluta paprika ja sibul.

Blanseeri herned — keeda 2 minutit, siis jahuta kiilmas vees.

Kaste: Sega kokku oliivioli, sinep, aadikas/sidrunimahl, mesi, sool ja pipar.
Klopi Uhtlaseks.

Salati kokkusegamine: Suures kausis sega koik koogiviljad.
Lisa kaste ja sega ornalt labi. Puista peale rostitud seemned ja maitseroheline.

Serveeri salat jahedalt, sobib hasti iseseisva roana voi liha korvale.
Krompsuv kapsas, sinepine sarts ja seemnete tekstuur teevad sellest toelise
tudengi-klassika!

Retsepti koostaja: Tiina Saar
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Soe poldoasalat

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

1 kg poldube kaunadega

1 sibul

Keeda oad soolvees pehmeks, puhasta.

Haki sibul, lisa ketSupit voi tomatihoidist, sorts head 6li, tilli,
peterselli, koriandrit. Vala kuumadele ubadele.

Retsepti koostaja: Mari Leover

»Soe poldoasalat on pilguheit poole sajandi
tagusele toidulauale Tartu lahistelt.”

Mari Leover



40 salaTiD

Ouna-sibulasalat

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
400 g haput ouna, parim ,,Antonovka*“
200 g mugulsibulat (soovi korral rohkem)
hapukoor

Loika oun ja sibul kuubikuteks, maitsesta hapukoor suhkru ja napuotsataie soolaga,
sobib ka roheline petersell.

Retsepti koostaja: Mari Leover

~See kooslus on imeline, sibula kibedust ei olegi tunda.”

Mari Leover
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Koorene sibulasupp kukeseentega

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Prae sibulad pannil.

Prae kukeseened.

Praetud sibul ja seened pane supipotti podisema.
Keeda umbes pool tundi veega.

Lisa maitset: sambal oelek kaste, tuimian, sool.
Lisa koogikoor ja merevaik.

Serveerides lisa rostitud sibulaid.

Retsepti koostaja: Aigne Taska

~Motlesin selle retsepti ise valja, sattudes aastaid tagasi
Meremuuseumi kohvikusse, kus pakuti Peipsi sibulasuppi,
mida tuli oodata ligi tund aega.

Siis oodates moétlesingi sellise retsepti,

kuna armastan vaga seeni.

See supp oli endises Kivi kortsis

aastaid vaga populaarne.”

Aigne Taska
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Poolemoisa kornesupp

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Pane kartohwli tukid kastruli sisse keema.

Selle wahe peal prae pannil suitsuliha pekittikid korneteks, lopus lisa sibula loigud.
Maitseks raputa juurde soola ja pipart.

Kui sibul hele pruun on, lisa hasti Umber liigutades nisu-pudli jahu.

Wala aeglaselt juurde nonda palju wett, et kaste jaaks rammus.

NUUd kalla panni sisu kastrulisse kartohweli manu.

Tummi supi jaoks lisa odra peenet tangu.

Hapu maitse jaoks pane juurde weidi tsitroni mahla ehk aadikat.

Taldrikusse lisa hapukoort ja sinepit.

Retsepti saatja: Rene Levoll (retsepti koostaja Amanda, minu vanaema)

.Kornesupi retsepti sain oma vanaemalt Amandalt.

Ta jai varakult uksikuks, sest abikaasa Jaan Levoll represseeriti.
Suurema osa elust elas Amanda Lemmatsis, talu oli paremat
katt Naki bussipeatuse ja raudtee vahel. Kogu elu tegeles ta
talupidamisega. Tema poeg Karl, minu isa, tootas Tallinnfilmis.
Olen huvi parast otsinud seda kornesupi retsepti vanadest
kokaraamatutest, aga sellist ei ole leidnud. Ilmselt ulatub
retsepti ajalugu vaga kaugesse minevikku.

Vanaema oppis s6ogitegemist oma emalt Marielt,

kes oli parit Hellenurmest.”

Rene Levoll



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

2,5 kg kupseid tartumaiseid tomateid (nt ploomtomatid)

2 punast tartumaist paprikat

2 tartumaist kurki (u 400 g, kooritud)

1 suur punane tartumaine sibul

2-3 kluslaugukulnt

100 ml oliivioli (extra virgin)

5-6 spl sidrunimahla voi punase veini aadikat

soola ja pipart maitse jargi

maitsestamiseks soovi korral tsillit, basiilikut, tGimiani, virtskoomneid voi koriandrit

Rostitud lehtkapsas (krobe kate)

200-250 g lehtkapsast (eemaldatud varred, rebitud tikid)
2-3 spl oliivioli

soola napuotsaga

VALMISTAMINE

Loika tomatid, paprika, kurk, sibul ja kiilislauk suuremateks tlkkideks.
Tosta blenderisse voi kdogikombaini, lisa sidrunimahl/aadikas, sool, pipar ja
maitseained. Plreesta Uhtlaseks. Lisa blenderdamise ajal tasapisi oliivioli.
Vajadusel lase labi soela, kui soovid eriti siidist tulemust.

Jahuta vahemalt 2 tundi kiilmkapis. Voib teha ka eelmisel paeval.

Lehtkapsa kropsud: Kuivata lehtkapsas hoolikalt, sega oliividli ja soolaga.
Klpseta 150°C juures 10-15 minutit, kuni on krobedad, aga mitte pruunid.
Lase jahtuda.

Serveerimine: Tosta 200 ml kilma suppi kaussi voi pokaali. Pudista peale rostitud
lehtkapsast vahetult enne serveerimist. Soovi korral lisa veidi oliivioli ja varskeid Urte.

Soovitused: Gluteenivaba, vegan ja kerge — sobib kodigile.

Tomatid voivad olla ka rostitud (eelnevalt ahjus), kui soovid sigavamat maitset.
Kui tomatid pole vaga magusad, lisa pisut mett voi vahtrasiirupit maitse
tasakaalustamiseks.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 17 inimesele

KOOSTISOSAD

800 g Peipsi kala (nt koha, haug, latikas)
3 sl ol

2 Peipsi sibulat (sektoriteks)

2 Peipsi ktuuslaugukuunt (viilutatud)

3 porgandit (poolratasteks)

4 kartulit (kuubikuteks)

1 [ kalapuljongit (voi vesi ja puljongikuubik)
400 g purustatud tomateid (konserv)

4 marineeritud kurki (hakitud)

15 rohelist oliivi (viilutatud)

2 loorberilehte

musta pipart, soola

2 sl hakitud tilli

sidruniviilud ja hapukoor (serveerimiseks)

VALMISTAMINE

Puhasta kalad — eemalda sisikond, loputa ja kuivata. Keeda kalast puljong soola, pipra
ja loorberilehega umbes 10 minutit voi nii kaua, kui vahtu enam ei eraldu.
Kurna kala ja puljong eraldi. Puhasta kala luudest.

Hauta poti pohjas oliga koogiviljad. Selleks kuumuta potis kiitslauk, sibul ja
porgand. Hauta 5 minutit. Lisa tomatipasta ja purustatud tomatid. Maitsesta.

Sega ja kuumuta uuesti poti pohjas koogiviljadega Llabi.

Lisa labi hautatud tomati-koogiviljasegusse kalapuljong ja tikeldatud kartul, keeda
supp labi, kuni kartul ja teised koogiviljad on pehmed.

Lisa lopus tukeldatud marineeritud kurk, oliivid (soovi korral) ja till.

Viimasena lisa ka puhastatud kala. Timmi maitset. Lase seista kaane all 10 minutit.

Serveeri kuumalt koos hapukoore ja sidruniviiluga.
Korvale sobib hasti rukkileib voi kiitslaugusai.

Retsepti koostaja: Tiina Saar
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Latikarupski supp

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Supi tegemiseks on vaja minimaalselt 5 kala — mida rohkem seda uhkem!

latikapead (eemalda lopused)
latikamari

latika ujupoied

sibul

kauslauk

sool

till

pipar

1 sl void

Pese kalapead ja eemalda lOpused.

Pane pead, mari ja ujupoied potti, kalla peale kilm
vesi ning lisa sibul, ktuslauk, sool ja pipar. Vett
peaks olema nii palju, et kalatukid oleksid kaetud.
Kuumuta tasasel tulel keemiseni ning eemalda
pinnale tekkiv vaht, et supp jaaks selge.

Keeda vaiksel tulel 17 minutit.

Seejarel tosta pead potist valja.

Lopuks sega supi hulka tilli ja void, mis muudavad
puljongi maitse rikkalikumaks.

Soovi korral void slilia ka keedetud paid,

sest neist leiad vaikeseid, aga maitsvaid lihaampse.

Retsepti koostaja: Anne-Ly Asse

~Latikas on Vortsjarve Uks
arvukamaid kalu, mis oli
kaluriperedel igapaevaselt
toidulaual. Koige hinnatum
osa polnud sugugi ainult filee,
vaid ka rupskid — maks, mari
ja uimed —, millest keedeti
tummine supp.

Nii stindis rupskisupp, mida
peeti toeliseks kosutavaks
roaks parast jarvel veedetud
pikka toopaeva. See lihtne,
kuid maitsev toit kajastab
hasti Vortsjarve kalatoitude
traditsiooni — midagi ei lainud
raisku ning kalast voeti
kasutusele koik, mis voimalik.’

Anne-Ly Asse



48 supiD

Piima-aedyvilja supp

KOOSTISOSAD

0,5 kg varskeid kartuleid
200 g varskeid herneid
200 g porgandeid

200 g varsket kapsast

1 sibul

VALMISTAMINE

Aedvili tukelda ja keeda vaheses vees pehmeks, samal ajal hauta sibul voiga klaasjaks,
lisa supile ja siis ka piim. Jalgi, et ei saaks liiga vedel, lase keema.

Maitsesta soola ja suhkruga, pane peale rohelist tilli.

Retsepti koostaja: Mari Leover

,See on supp, mida armastatakse
vOi vihatakse.

Vbiga hautatud sibula lisamine
toob pooldajaid juurde.”

Mari Leover
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Seenesupp purgis

KOOSTISOSAD

1 kg seeni

0,5 kg porgandit

0,5 kg sibulat

0,5 kg paprikat

vesi hautamiseks

0,5 kurki

0,3 kg odrakruupi
200 g oli

2-3 spl suhkrut

2-3 spl soola

aadikas maitse jargi
piprasegu maitse jargi
petersell, till maitse jargi

VALMISTAMINE

Keeda eelnevalt eraldi valmis seened ja odrakruup.
Haki sibul, porgand, paprika, prae labi ja

pane hauduma.

Koige lopuks lisa keedetud seened ja odrakruup
ning lisa aadikas.

Pane seenesupi segu kuumadesse ja steriliseeritud
purkidesse ja kaaneta. Purke hoia jahedas.

Supi valmistamisel lisa supi koguse jagu vett,

lase keema ja supp ongi valmis!

Retsepti koostaja: Virge Rikka

Virge Rikka on tuntud aednik
Elva vallas, eriti Rongu ja
Aakre kandi rahva seas.

Igal suvehooajal on ta
teisipaeviti Rongu turul
muumas oma talu aias
kasvatatud aed- ja koogivilju.
Lisaks on ta suur korilane —
metsamarjad ja seened leiavad
tee tema kooki juba mitmendat
polvkonda.

Virge retseptid ongi tihedalt
seotud kohaliku looduse
rutmidega: kasutatud tooraine
parineb tema enda aiast ning
Rongu ja Aakre timbruse
metsadest.

Nii peegeldab tema
toidutegemine Tartumaa toidu-
parandit, kus kodune aed, mets
ja turg on alati olnud toidulaua
lahutamatud osad.



Kogus umbes 17 inimesele

KOOSTISOSAD

200 g Peipsi tinti (voib asendada kuivatatud variandiga)
250 g tugevamaitselist kodusea kuljeliha voi suitsuposke
0,5 klaasi odrakruupe (Tartu Mill)

1 suurem porgand

3-4 kartulit

1 sibul

2 | kala- voi koogiviljapuljongit

2 karpi vutimune (Kaimi Linnutalu)

maitseaineteks sool, pipar, loorberileht (soovi korral)
serveerimiseks varske till, petersell, hapukoor

VALMISTAMINE

Pane odrakruubid paariks tunniks vette likku, seejarel noruta.

Kuumuta puljong, lisa kruubid ja kuivatatud tindid (ei pea eelnevalt leotama).
Tukelda kuljeliha kuubikuteks, prae koos riivitud porgandiga.

Lisa sibul suurte tukkidena ja prae klaasjaks. Kalla praetud segu potti.

Koori ja tukelda kartulid, lisa samuti. Lisa maitseained.

Hauta tasasel tulel, kuni kruubid ja kartulid on pehmed.

Serveerimisel puista peale varsket tilli voi peterselli ja lisa lusikatais hapukoort.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



supp B1

Koorene suitsuangerja supp

KOOSTISOSAD

2,5 L kalapuljongit

3 tk porgandit

1 tk suurt porrut

4 tk kartulit

0,8 L vahukoort

soola, valget pipart

void praadimiseks

300 g puhastatud suitsuangerjat
maitserohelist

VALMISTAMINE

Koori ja haki porgandid ning oika porru ratasteks.
Prae need vois kergelt labi, kuni kéogiviljad
muutuvad aromaatseks.

Aja puljong potis kuumaks, lisa tukeldatud kartulid
ja porgandi-porru segu ning hauta,

kuni need on pehmed.

Seejarel vala hulka vahukoor ja maitsesta soola
ning valge pipraga.

Viimasena lisa suitsuangerjatukid ja

hakitud maitseroheline.

Kuumuta veel korraks labi, kuid ara enam keeda,
et kala jaaks mahlane ja orn.

Retsepti koostaja: Maria Laur

»Suitsuangerjas on olnud
Vortsjarve aares pikka

aega piduroog, mida pakuti
kulalistele ja tahtsamatel
sundmustel. Traditsiooniliselt
keedeti suitsuangerjast lihtsat
puljongit voi selget suppi,

kus rohk oli kala enda rikkalikul
maitsel. Koore lisamine on
aga uuem komme, mis toi
klassikalisse rooga juurde
pohjamaist kreemisust ja
pehmust. Nii sundis koorene
suitsuangerja supp — roog,

mis Uhendab Vortsjarve vanad
kalandustraditsioonid ja
tanapaevase toidukunsti.

See on ehe naide, kuidas
kohalik tooraine saab uue
hingamise, jaades samas truuks
oma paritolule.”

Maria Laur
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Suvesupp
~Suvesupp on pilguheit poole

KOOSTISOSAD : . AP : P

N . . sajandi tagusele toidulauale
1 L hapupiima voi keefiri oy “
500 g varsket kurki Tartu lahistelt.
2 keedetud muna
punt rediseid Mari Leover

1 kl taiseid singikuubikuid
3-4 keedetud kartulit
maitserohelist

soola

VALMISTAMINE

Koori kurk ja loika vaikesteks tiikkideks.
Tukelda ja lisa ka teised koostisosad ning

vala peale soolaga maitsestatud piimasaadus.
Serveerimisel lisa maitseroheline.

Retsepti koostaja: Mari Leover



KALAROAD




B4 T1ARTUMAA TOIDUPIIRKOND

Tartumaa toidupiirkonda Vortsust Peipsini iseloomustavad

hasti maitsvad kalaroad



kaLAroaD BB

Haugikotletid

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Fileeri haug ilma, et Y-luud valja votaks ja lase kaks korda labi hakklihamasina.
Tlkelda sibulad ja pane rohke voiga pannile hauduma.

Kui sibul on pehme, jahuta ja lisa hakklihale.

Uks muna, maitseks sool ja pipar.

Vormi kotletid ja prae.

Retsepti koostajad: Maarja ja Aivar Vaher

~Kuna elame Saadjarve aares,
kasutame ainult oma jarve kala.”

Maarja ja Aivar Vaher



Kogus umbes 17 inimesele

KOOSTISOSAD

1,2 kg Tartumaa latikat

3 Tartumaa sibulat (poolratasteks)

3 Tartumaa porgandit (riivitud voi poolratasteks)
2 loorberilehte

10 tera musta pipart

2 sl oli voi void

sidrunimahla, soola (maitsestamiseks)

Parlodrakruubipadi

300 g parlodrakruupe (Tartu Mill)
1  vett voi puljongit

1 tl soola

1 sibul (hakitud)

1 sl void

VALMISTAMINE

Parlodrapadi: Loputa parlodratangud ja keeda soolaga maitsestatud vees voi
puljongis 15 minutit, kuni need on pehmed. Prae hakitud sibul vois kuldseks ja sega
kruupidega. Hoia soojas.

Hautatud latikas: Kuumuta pannil oli voi voi, lisa sibul ja porgand,

hauta 5-7 minutit. Lisa latikatlkid, loorber, pipraterad ja veidi vett (umbes 100 ml).
Hauta kaane all madalal kuumusel 15-20 minutit, kuni kala on pehme.

Maitsesta soola ja sidrunimahlaga.

Serveerimine: Tosta taldrikule hautatud parlodrapadi (umbes 100 g) ja sellele
hautatud latikas sibula-porgandiga (umbes 50 g). Kaunista varske tilliga ja soovi
korral lisa korvale hapukooretriip.

Voib valmistada ka suitsulatikast voi teha sellest veidi viirtsikama versiooni.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



kaLArRoaD B7

Haugikotletid

KOOSTISOSAD

1 kg varsket haugifileed
2 suuremat sibulat
150-200 g soolapeekonit
3 muna

3 suuremat keedukartulit
jahvatatud pipart
varskelt hakitud tilli

VALMISTAMINE

Haugifilee lase labi hakklihamasina voi koogi-
kombaini, et saada Uhtlane luuvaba kalamass.
Haki sibulad ja tukelda peekon vaikesteks
kuubikuteks.

Keedetud kartulid purusta ning lisa need koos sibula,
peekoni, munade ja hakitud tilliga kalamassi hulka.
Maitsesta pipraga ning sega koik pohjalikult labi,

kuni saad tiheda ja Uhtlase taina.

Niisuta kaed veega, vormi segust kotletid ja prae
need kuumal pannil vaheses 6lis molemalt poolt

kuldpruuniks. Kupsetamise jarel jaavad kotletid
seest pehmed ja mahlased.

Serveeri keedetud kartulite ja varske kurgiga,
korvale sobib eriti hasti lihtne hapukoorekaste.

Retsepti koostaja: Anne Schvede

Haug on olnud labi

aegade Vortsjarve kalurite
Igapaevane saak.

Kuna haugi liha on
kuivemapoolne ja
luuderohke, hakati sellest
valmistama kotlette, et kala
oleks holpsam sdila ja ka
maitsvam.

Haugikotletid olid paljudes
peredes argipaevane roog,
kuid sageli ka pidulaual,
sest varske jarvekala andis
toidule erilise vaartuse.
Vortsjarve aares raagitakse
siiani, et ,.kala, mis ei maitse,
tuleb panna kotleti sisse”.
Haugist saidki kohalike
kodukokkade ja toitlustajate
osavuse sumbolroaks just
kotletid, mida armastatakse
siiani.



Kogus umbes 17 inimesele

KOOSTISOSAD

1,2 kg meeleparast Tartumaa kala (soovitavalt Kallaste Kaluri kalahakkliha, nt haug,
koha, latikas) voi Vortsjarve kala kalahakkliha (haug, latikas)

4-6 keedetud kartulit (voi kartuliputru voi 1 dl riivitud aurutatud porgandit)
2-3 muna

1 keskmine sibul (hakitud)

200 g porgandit (riivitud)

2 spl hapukoort voi majoneesi

2 spl hakitud tilli voi peterselli

1 tl sinepit (soovi korral)

rilvsaia vOi kaerajahu (vajadusel massi tihendamiseks)

soola ja pipart maitse jargi

toiduoli praadimiseks

VALMISTAMINE

Purusta kalahakkliha katega voi kahvliga kausis. Kotleti jaoks sobib kasutada ka
Kallaste Kaluri voi Vortsukala suitsutatud ilma nahata kala.

Lisa keedetud kartulid (voi kartulipuder voi kéogiviljapuree), keedetud kédgivilju vm
(herned, oad), muna, sibul, hapukoor, maitseroheline ja sinep. Sega Uhtlaseks massiks.
Kui segu on liiga vedel, lisa riivsaia voi kaerajahu.

Vormi kate vahel vaikesed kotletid (ca 80 g) ja soovi korral veereta riivsaias.

Prae keskmisel kuumusel molemalt poolt 3-4 minutit, kuni need on kuldpruunid.

Serveerimine: Sobivad hasti kartulipudru, varske salati voi jogurti-tillikastmega.
Void ka teha vaikseid suupistekotlette ja serveerida neid kiilmalt koos dipikastmega.
Kalakotletti sobib valmistada ka kalaburgeri jaoks.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



kaLAROAD D9

Heeringa ja kartuli vormiroog

KOOSTISOSAD

2 heeringat

1 sibul

1,5 | keedetud kartuleid
3 muna

0,5 L piima

VALMISTAMINE

Soolast heeringat on vaja leotada.

Haki heeringas peeneks koos sibulaga.

Kartul viiluta ja lao vormi vaheldumisi heeringaseguga, pealmine on kartul.
Klopi muna ja sega piimaga, vala vormi.

Kui pealt kena pruun, siis ongi valmis.

Korvale sobib hasti peedisalat.

Retsepti koostaja: Mari Leover

~Heeringa ja kartuli vormiroog
on pilguheit poole sajandi tagusele
toidulauale Tartu lahistelt.”

Mari Leover



Kogus umbes 17 inimesele

KOOSTISOSAD

1,5 kg (ehk 150 g x 10) Peipsi tinti

4 sl rapsi- voi oliivioli

1,5 tl meresoola

1 tl musta pipart

2 sidrunit (viiludeks)

1 peotais varsket tilli (hakitud)

Linnupette musli

soovi korral kutslaugupulber, paprikapulber, tsillihelbed

VALMISTAMINE

Puhasta kalad — eemalda sisikond, loputa ja kuivata. Maitsesta — sega 0li, sool, pipar ja
muud maitseained. Piserda kalad seguga. Paneeri Linnupette musliga.

Laota ahjuplaadile uhe kihina, lisa sidruniviilud ja till.

Kipseta 200°C juures 15-20 minutit, kuni kalad on kuldpruunid.

Iga portsjoni (u 150 g) korvale sobib keedukartul, salat voi rukkileib.

Serveerimine

Rustikaalne taldrik — kasuta puidust serveerimisalust voi kareda tekstuuriga
keraamilist taldrikut. Lisa korvale rukkileivaviil, millele on maaritud void ja puistatud
natuke meresoola.

Varske garneering — puista peale hakitud tilli ja punase sibula rongaid.

Lisa paar sidruniviilu voi -sektorit, et igatks saaks ise hapukust lisada.

Kerge salat korvale — tee salat varskest kurgist, tomatist, redisest ja tillist, maitsesta
kergelt oli ja sidrunimahlaga. Void lisada ka Kaimi Linnutalu munasektorid keedetult,
need sobivad hasti kalaga.

Serveerimine vaagnal — kui pakud mitmele korraga, laota kalad suurele

vaagnale, vaheldumisi sidruni ja tilliga. Lisa korvale vaikesed kausid kastmetega:
sidrunimajonees, hapukoore-tillikaste voi kttslaugukreem.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



kaLArRoAD 01

Koha porrukastmes

KOOSTISOSAD

1 kg kohafileed

1 porru

1 punane sibul

1 tl soola

2 dl kuiva valget veini
1 dlvett

2 tl maisijahu (nisujahu)
1 dl lahjat koort

2 spl void

pipart

VALMISTAMINE

Alusta kalast — fileed tuleb puhastada ja loigata Uhtlasteks viiludeks.

Porrust loika 6hukesed rongad ja sibul haki peeneks.
Prae pannil Labi.

Ahjuvorm maari voiga, et kala kinni ei jaaks.

Vormi pohja laota pool sibulast ja porrurongastest,
nende peale aseta kalatukid, nahk allapoole.
Ulejaanud sibul ja porru laota kalale katteks.
Maitsesta soolaga ja kalla peale

valge veini ning vee segu.

Kata vorm fooliumiga ning klpseta eelsoojendatud
ahjus 200°C juures umbes 30 minutit.

Kui kala on valmis, tOsta see ettevaatlikult kuumale
serveerimisvaagnale.

Vormist jarele jaanud vedelik kalla potti ja lase keema.
Sega hulka jahu ja seejarel koor, keeda tasasel tulel
paar minutit, kuni kaste muutub Uhtlaselt kreemiseks.
Lisa vaikesteks tlkkideks loigatud voi, maitsesta

pipraga. Kalla kaste kalale ja serveeri keedukartulitega.

Retsepti koostaja: Anne Schvede

Koha on Vortsjarve (ks
hinnatumaid kalu.
Seda pakuti sageli
plhapdaeva- voi piduroana,
sest koha mahe ja

orn liha sobis hasti
hapukoorekastmega.
Traditsioon parineb 20.
sajandi algusest,

kui ahjuroad kodudes
levisid.



62 KALAROAD

Vana kaluri lemmik ehk
latikas vanausuliste moodi

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Suutame puukuttega ahju.

Votame varske, hea suurusega latika.

Puhastame ja peseme kala. Loikame pea ja saba ara (see sobib uhhaasse).
Tukeldame kala neljaks tukiks ja loikame palju peipsiaarset sibulat poolrongasteks.
Valame paevalilleoli kaussi, paneme sibula, asetame kala peale ja lisame vee.

Pipar, sool ja loorber (kui on). Paneme selle kuuma ahju soe peale, kuni saab valmis.
Keedame kartulit. Marineerime punast peeti. Soolased kurgid. Hapupiim. Pehme Leib.
Suvel voib lisada ka veidi rohelist sibulat kala peale ja varsket tilli kartuli peale.

Ja kartuli korvale teeme rohelisest sibulast salati hapukoorega.

Retsepti saatja: Natalja Rastas (vanausuliste retsept)

~Minu vanaisa Savva Sabarov oli vana kalur, vanausuline,
kes elas Peipsi aares Kolkja kulas.

Ta kais jarvel kala puudmas kogu elu.

Ja kala oli iga paev laual. Soolasime siiga ja koha,
suitsutasime raabist, praadisime ahvenat, kupsetasime
latikat, marineerisime angerjat ja keetsime lutsu suppi.”

Natalja Rastas
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Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD
10 suurt Tartumaa kUpsetuskartulit
oliivioli, sool

Rebitud sealiha

1,2 kg Tartumaa seakaela voi abatikki (Vasula lihapood)
2 Tartumaa sibulat (Peipsi Sibul)

4 Tartumaa kuuslaugukuunt (Peipsi Sibul)

200 ml vett voi puljongit

100 ml BBQ-kastet (soovi korral) (Maidu Kastmed)

Taidis

rebitud sealiha (valmistatud eelnevalt)

300 g hapukoort voi maitsestamata jogurtit

1 punane Tartumaa sibul (hakitud)

1 punt Tartumaa rohelist sibulat voi murulauku
1 tl sinepit

soola, pipart

maitserohelist kaunistuseks

VALMISTAMINE

Rebitud sealiha valmistamiseks maitsesta liha soola ja pipraga, aseta ahjuvormi koos
hakitud sibula, kiiislaugu ja vedelikuga. Kata fooliumiga ja kipseta 110°C juures 5-6
tundi, kuni liha on pehme. Rebi kahvliga ribadeks ja sega BBQ-kastmega, kui soovid
suitsust maitset.

Pese ja kuivata kartulid, hooru oliividliga ja puista peale soola. Auruta 100°C juures
umbes 25-35 minutit voi kiipseta 200°C juures umbes 30-45 minutit, soltuvalt kartuli
suurusest voi kuni on kiipsed, aga mitte liiga kiipsenud. Loika pooleks ja uurista sisu
valja, jattes servad tugevaks.

Sega rebitud liha, kartulisisu, hapukoor, hakitud sibulad, sinep ja maitseained.
Vajadusel lisa BBQ-kastet voi sidrunimahla. Taida kartulid taidisega, kaunista
maitserohelisega ja serveeri soojalt voi jahtunult.

Sobib nii pidulikule lauale kui ka argiohtuks. Juurde sobib kreemjas sinepi-hapukoore-
kaste, mis toob esile liha suitsuse maitse ja kartuli pehmuse.

Kaste sobib nii soojale kui ka kilmale kartulitoidule.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



KOOSTISOSAD

1,5 kg lambaliha (Kaspri talu)

1 purk (0,33 1) tumedat porterit (Anderson’s Eston)

4-5 klUslaugukuunt (viilutatud)

2 spl sinepit (teraline voi Dijon)

2 spl helepruuni suhkrut voi mett

3-4 spl oli (nt rapsi- voi oliivioli)

1 sibul (viiludeks)

1,5 tl soola

1 tl jahvatatud musta pipart

1 tl virtskoomneid voi koriandriseemneid (soovi korral veidi purustatud)
1-2 oksa rosmariini voi tidmiani (varske voi kuivatatud)

VALMISTAMINE

Loika lambaliha 3-5 cm tiikkideks voi jata suuremateks steikideks/grillitikkideks.
Sega marinaad: koik koostisosad sega kausis kokku.

Tosta liha marinaadi, lisa ka sibula- ja kltslaugutikid. Sega korralikult labi.
Hoia liha kaetult kilmkapis vahemalt 12 tundi, veel parem 24 tundi.

Nipp! Kui vajad marinaadi kohe, sUsti vastava pritsiga marinaadi otse lihasse.

Pane liha vardasse ja grilli liha keskmisel kuumusel.
Soovi korral piserda veepihustist porteriga.

Retsepti koostaja: Kristi Luht



OG0 AEDVILIA- JA LIHAROAD

Kenaste praeporgandid

KOOSTISOSAD

ca 1 kg porgandeid

1-3 sibulat (vastavalt soovile)

sool (maitse jargi)

maitselrdid (petersell, tiimian voi muud meeleparased)
praadimiseks oli ja voi

VALMISTAMINE

Puhasta ja viiluta porgandid ketasteks.

Kuumuta pannil oli ja voi segu ning hauta porgandid pehmeks voi jata kergelt
krompsuks — tapselt nii, nagu sulle meeldib.

Lisa viilutatud sibul ja sega labi. Lisa sool ja valitud maitseurdid.

Kata pann kaanega ja lase veel paar minutit podiseda, kuni maitsed Uhtlustuvad.
Sobib liha voi kartuli korvale praelisandina.

Voib slitia ka lihtsalt sooja salatina.

Retsepti koostaja: Ilona Jaanikesing

Rongu kandis tegutseb juba aastakimneid Kenaste talu,
kus armastusega kasvatatakse koogivilju, maitsetaimi
ja aiaurte. Talu pererahvas hoolitseb selle eest, et iga
saak oleks ehe ja maitsev — just nii, nagu koduaias peab.
Pohitegevuse korval valmivad maitsvad hoidised oma
kasvatatud toorainest, naiteks populaarne sibulamoos.
Mudugi ajal jagab perenaine alati

ostjatele haid ideid ja lihtsaid retsepte,

mis teevad igast saagist midagi erilist.



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

2,5-3 kg Tartumaa lillkapsast (umbes 3 suuremat pead)
150-180 g void (82%)

80-100g Luxveg kressi (2 karpi)

sool ja must voi valge pipar maitse jargi

sidrunimahl (soovi korral)

VALMISTAMINE

Eemalda lillkapsalt lehed ja loika vaiksemateks tlikkideks.

Tootle koogikombainis vaoi riivi jameda riiviga, kuni saad “riisilaadsed” tukid.

Ara to6tle liiga kaua, muidu muutub pudruks.

Kuumuta paksupohjalisel suurel pannil voi potis veidi void (umbes kolmandik kogusest).
Lisa lillkapsariis ja kuumuta keskmisel kuumusel 5-7 minutit, aeg-ajalt segades.

Peab jaama kergelt kromps, mitte pehme. Maitsesta soola ja pipraga.

Kressivoi valmistamine: Ulejaanud vai lase soojeneda toatemperatuurile ja sega
peeneks hakitud kressiga. Soovi korral lisa veidi riivitud sidrunikoort ja torts sidrunimahla
maitsestamiseks.

Kokku segamine ja serveerimine: Kui lillkapsas on valmis, sega see kressivoiga kokku
vOi tOsta kressivoi salatina peale vahetult enne serveerimist.
Serveeri soojalt.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

Lillkapsasteigid

4 suurt tartumaist lillkapsast (igast peast saad u 3-4 ,steiki“)
u 100 ml oliivioli

soola, pipart maitse jargi

Karamelliseeritud sibula-ouna kate

800 g Tartumaa sibulat (punane voi kollane / u 5-6 sibulat)
4 tartumaist ouna (hapukamad)

100 g void

4-5 spl palsamiaadikat voi ounasiidridadikat

2-3 spl suhkrut (nt roosuhkur voi muscovado)

soola, pipart maitse jargi

Juustukate
350-400 g riivjuustu (nt Gouda, Emmental, Cheddar voi sinihallitusjuust)
taimetoidu variandis kasuta taimset juustu

VALMISTAMINE

Lillkapsasteigid: Loika igast lillkapsast u 2-3 cm paksused viilud (,steigid®), jattes
varreosa alles, et steigid pUsiks koos. Tosta steigid olitatud ahjuplaadile, pintselda pealt
oliivioliga ning maitsesta soola ja pipraga. Rosti ahjus 200°C juures u 25-30 minutit,
kuni on pehmed ja kuldsed. Vajadusel keera korra Umber poole kipsemise pealt.

Karamelliseeritud sibul-oun: Viiluta sibulad ja dunad 6hukeselt. Kuumuta pannil
vOi, lisa sibulad ja kuumuta madalal kuumusel 15-20 minutit, kuni nad hakkavad
karamellistuma. Lisa dunad, suhkur ja aadikas, jatka praadimist veel 10-15 minutit,
kuni segu on siirupjas ja kergelt pruunistunud. Maitsesta.

Kokkupanek ja gratineerimine: Tosta klipsenud lillkapsasteikidele lusikatais karamelli-
seeritud segu. Kata iga steik riivjuustuga (voi murenda sinihallitusjuust peale).

Kipseta veel 5-8 minutit ahjus voi grillireziimil, kuni juust on sulanud ja kuldne.
Serveeri soojalt, naiteks rukolavoodil, korvale paku varsket salatit voi naiteks
kartuli-ktlislaugukreemi. Voib serveerida eelroana voi taimetoiduna pohitoiduks.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



AEDVILJA- JA LIHAROAD ©9

Pelmeenipitsa

KOOSTISOSAD
pelmeenid
tomatikaste

kergelt hautatud sibul
tomativiilud

sool ja pipar

rilvjuust

VALMISTAMINE
Aseta ahjuvormi sulanud pelmeenid, lisa peale tomatikaste, kergelt hautatud sibul,

tomativiilud, soola ja pipart ning riivjuustu.
Kipseta ahjus 180°C juures u 20-25 minutit, kuni pelmeenid on valmis.

Retsepti koostaja: Sirje Parksepp

~Pelmeenipitsa on meie pere kiire pearoog.”

Sirje Parksepp



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

Taidetud tomatid

14 keskmise suurusega tartumaist tomatit

(u 100 g/tk; tugevad, mitte Ule kiipsenud)

soola ja pipart maitse jargi

Taidis

500 g tartumaiseid metsaseeni (nt kukeseened, puravikud)
1 keskmine sibul (Tartumaa)

1-2 kadslaugukuttnt (Tartumaa)

2-3 spl void voi oliivioli

2-3 spl varsket tliumiani voi peterselli hakituna
100 g riivleiba vai riivsaia

100 g riivjuustu (nt parmesan, Gouda)

soovi korral 100 g murendatud feta- voi kitsejuustu

VALMISTAMINE

Tomatite ettevalmistus: Loika tomatitelt ,muts” (pealmine osa) ara, 60nesta lusikaga
sisu ettevaatlikult valja (sailita sisu ja mahl osa taidise jaoks). Puista tomatid seest
kergelt soolaga ja keera tagurpidi norguma (u 15 min), et liigne vedelik valja tuleks.

Taidise valmistamine: Puhasta ja haki seened peeneks. Kuumuta pannil voi/oli,

lisa hakitud sibul ja kiuslauk, kuumuta klaasjaks. Lisa seened, prae kuni vedelik on
aurustunud ja seened kuldsed. Sega hulka osa tomatisisust (hakituna), trdid, riivleib
ja riivjuust. Maitsesta julgelt soola, pipra ja maitserohelisega. Soovi korral lisa feta voi
kitsejuust murendatuna.

Kokkupanek ja klipsetamine: Taida norutatud tomatid seenetaidisega kuhjaga.

Tosta ahjuvormi, nirista peale veidi oliivioli. Kipseta 180°C juures umbes 20-25 minutit,
kuni tomatid on kergelt kiipsenud ja taidis kuldpruun.

Serveeri soojalt voi toatemperatuuril. Sailita tomati ,muitsid” ja aseta need tomatitele
peale voi korvale — see annab armsa , kaetud” valimuse. Piserdamine oliivioli ja
sidrunimahlaga enne serveerimist annab laiget ja varskust. Kui laual on mitut tooni
tomateid (nt kollaseid ja punaseid), loo vaheldust ja visuaalset huvi.

Parim, kui taidis on veel kergelt soe ja juust sulanud.

Sobib suureparaselt buffet-lauale voi peole, sest sailitab kuju ja tekstuuri.

Retsepti koostaja: Tiina Saar



AEDVILIA- JA LIHAROAD 7 1

Piia kodukohviku puder

KOOSTISOSAD
Kartulipuder

10 kg kartuleid (pudrukartul)
4 spl soola

vett

Kruubipuder

2 kg odrakruupi

soola

6 L vett (kruupide hautamiseks)

Pudru valmissegamine

2 kg suitsutatud seaposeliha
1 kg mugulsibulat

soola (vajadusel)

VALMISTAMINE

Eelmisel ohtul pane pestud kruubid kiilma veega
ligunema. Jargmisel paeval pese kruubid uuesti labi ja
pane hauduma, samal ajal koori kartulid ja

pane need keema teise potiga (mina keedan kartulid ja
kruubid eraldi).

Niikaua kui kruubid ja kartulid keevad, valmista

ette suitsuposk ja sibul. Suitsupodsk ja sibul aja labi
hakklihamasina ja hauta sugaval pannil madalamas
kuumuses, kuni sibul on ilusti labi haudunud ning jata
korvale pudru segamist ootama.

Kui kartulid on pehmed, kurna suurem osa vett pealt
ara (igaks juhuks kuhugi kaussi/potti esialgu, et sul
oleks vajadusel voimalik pudrule lisada) ja tambi
pudruks. Lisa valmis kruubipuder ja sega korralikult
labi. Viimasena lisa liha-sibulasegu, sega korralikult ja
vajadusel lisa kartulikeeduvett ja soola. Head isu!

Retsepti koostaja: Piia Paid

»Olen elvakas sunnist
saadik, juba 51 aastat,

ja mu emapoolne pere on
elanud Elvas alates

1952. aastast. Puder on
olnud labi aegade meie pere
toidulaual aukohal ja koigi
oodatud lemmik.

Meie pere puder sai
suuremale ringkonnale
tuttavaks Elva kohvikute-
paeval minu kodukohvikus
»Piia Kodukohvik®, kus
serveerisime seda monusat
putru koos hapukoore ja
suitsuliha viiluga. Pakkusime
putru neljal aastal ja teisel
aastal tuli nii monigi kohalik
juba purgiga voi karbiga
kusima, et kas teil seda
head putru ikka tanavu

ka on ja palun putru koju
kaasal”

Piia Paid



KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Tallekints
Tallekints tavaliselt suuruses 1,5-2 kg.

- oApe s

vett, kuuslauku.

Tallekintsu kupsetamiseks on hea kasutada ovaalset malmist ahjupotti ja suurt
leiva-ahju. Eemalda kintsult liigne rasv ja ohuke pealmine kiht (kilejas), vajuta lihasse
stigavad loiked, kuhu suru sisse kiuslauguklitined. Rosmariin, mesi, sool, pipar, oli,
vein sega Uhtlaseks massiks ja hooru kints sellega sisse. Jatta marineerima vahemalt
paariks tunniks voi Uledo.

Klta ahi. Kui ahju poranda temperatuur on jahtunud umbes 220-250°C peale, pane
kints avatud ahjupotiga ahju 20-30 minutiks, kuni liha on tdmmanud pruunika tooni
peale. Seejarel kalla potti juurde kuuma vett voi siis kuiva punast veini, aseta kaas
peale ja uuesti ahju. Selleks ajaks on ahi veidi jalle jahtunud ja jahtub jarjest edasi,
mis sobib tallekintsule hasti.

Kints peaks ahjus olema veel vahemalt 2-2,5 tundi. Kui ahi oli juba alguses alla 200°C,
seda kauem voib kintsu ahjus hoida. Korra tasub piiluda ja keerata kints vedelikus
teistpidi voi lisada vedelikku, kui see on ara auranud.

Valmis lihal lase veidi ,hingata“ enne serveerimist. Valmis liha peaks kondi iUmbert
laiali valguma, koik see kraam voib jaada vedeliku sisse ja serveeridagi selliselt
maalahedaselt, varske rosmariinioks peal.

So0misega voib oodata ka jargmise paevani. Siis saab liha ka viilutada ,viisakateks"
portsjoniteks. Sel juhul kogu soovi korral pealt ara kogunenud rasv ja pane liha korraks
veel ahju soojenema. Seejarel tosta liha loikelauale ja viiluta viisakad viilud.

Kastmesse lisa veel veini, mustsostramoosi ja keeda tummisemaks, maitsestades
vajadusel veel. Kaste peaks tulema monusalt magushapukas ja tume. Kaste kurna
enne serveerimist.



Talleliha maitseb hasti kuumalt, seeparast jalgi hoolega, et serveerimistaldrikud ja
-noud oleks enne juba soojad. Meil siin veski leivakojas on selleks haa kasutada lesot,
kuhu satime taldrikud so06jaid ootama.

Kartuli-hernetamp
Tallekintsu korvale sobib hasti kartuli-hernetamp.
Kui herneid lisada rohkem, ongi parem — tamp tuleb rohelisem ja hernesem.

2 kg kartulit

kUuslauk, sibul

ca 400 g rohelisi herneid (ideaalne, kui saad votta oma aiast varskeid herneid,
aga vaga hasti sobivad ka juba kiilmutatud herned)

Keeda kooritud kartulid, teises potis keeda vee-piima segus kulmutatud herned,

pannil kipseta klaasjaks peeneks tukeldatud kuuslauk ja sibul.

Kurna kartul peaaegu kuivaks (pane vedelik teise kaussi ootama), tambi puruks. Pureesta
herned ja lisa koos sibula-kuuslauguga kartulipureele. Sega kergelt labi, lisa vajadusel
vett voi void. Tamp peaks tulema parajalt pehme, aga mitte liiga vedel.

Ahjuaedviljad
Talleliha korvale sobivad imehésti kaalikas ja porgand.

kaalikad

porgandid

sool

mesi

tuumian

oli

Tukelda aedviljad meeleparase kujuga, maitsesta soola, mee, tiimianiga.
Lisa oli. Kiipseta nii, et kaalikas oleks kiipsenud.

Porgand voib jaada ka poolkrompsuks.

Lehtkapsakrops

Suureparane kaunistus voi eraldi amps, mida saab varskelt katte ka siis, kui muud
kohalikku rohelist enam pollult saada pole. Naksa lehtkapsalt lehed vaikeste
tlkkidena, maitsesta balsamico oOli, vahese soola ja kipsetusoliga. Sega marinaad
kapsalehtede vahele, julgelt katega vajutades.
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Enne kipsetamist peaks maitse olema hapukas-magus. Puista peale seesamiseemneid.
Laota lehed kiipsetuspaberiga kaetud pannile. Pane ahju —hoia p66rdohuga ahjus 180°C
umbes 7 minutit. Jalgi, et ara ei korbeks, see voib juhtuda vaga kiiresti.

Krops peaks olema veel rohekas, aga juba krobisev.

Puista lehtkapsakropsud kaunistuseks tallepraele ja/voi kartulitambile, aedviljadele voi
naudi eraldi.

Retsepti koostaja: Mae Juske

LAedviljad ja urdid tulevad peamiselt piirkonna taludest, nt Kitse talust ja
Tootsi talust. Viimases kasvavad tomatid-kurgid kasvuhoones lambasonnikul ja
lambavilla all, et hoida niiskust ja vahendada umbrohtu. Marju ja dunu saan ka
Uumbruskonna taludest.
Teraviljatooted aga tulevad veskist — ajalooliste, tookorras, vee joul tootavate
valtside vahelt saame puuli ja muid erinevaid jahusorte, mannat. Kivi vahelt aga
leivajahu. Tootmist ei toimu mUidgi mottes, sest seadmed on vanad ja nbuavad
suurt hoolt ja tahelepanu kui téostusparand.
Viimane Eesti tookorras vesiveski Hellenurmes toimib muuseumina
pohimottel — mis liigub, see kulub, aga mis seisab, see havib.
Huviliste gruppidele oleme todtava veski naitamisega saanud sellist joont hoida
juba aastaid. Vilja hangime vaiketalunikelt voi mahemargiga talunikelt, kes ka
endale pisut leivajahu soovivad teha. Vahest toodangut vaarindame
veski leivakojas, hoides tallel vanu toiduvalmistamise viise,
alustades porandaleivast ja tdnapaevasemas votmes
veskiemanda tsepikust (sepik+ciabatta=tsepik)
ning lopetades taevamannakreemi ja rukkirulliga.”

Mae Juske



SOOLASED

KUPSETISED




7 6 TARTUMAA TOIDUPIIRKOND

Peipsiveere ja Sibulatee piirkond

on tuntud kvaliteetsete sibulate poolest
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Aasta kiila kilupirukas

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Pohi

100 g rukkijahu

50 g nisujahu

0,5 tl soola

umbes pool pakki (100 g) void (kilmkapist)
3 sl kiilma vett

Sega omavahel jahud ja sool. Haki kiilmkapist voetud voi vaikesteks tlkkideks,
lisa jahusegule ja napi nappude vahel puruseks. Lisa kulm vesi ja suru taignaks.

Taigen aseta pooleks tunniks kilmkappi.

Taidis

4 muna

600 g kodujuustu

2 sl varsket hakitud tilli
4-6 kirsstomatit

10 kilufileed

1 tl soola, musta pipart

Taidise valmistamiseks klopi munad ja sega
kodujuustuga.

Maitsesta soola ja pipraga, sega hulka hakitud till.
Suru tainas ohukese kihina voiga maaritud lahtikaiva
pirukavormi pohja ja aartesse.

Tee kahvliga pohja sisse augud.

Eelklpseta pohja 180°C juures 8 minutit.

Seejarel vala pohjale taidis ning laota sellele kilufileed.

Klpseta pirukat 180°C juures 25-30 minutit.
Lase enne lahti loikamist veidi jahtuda.
Pirukas sobib soomiseks nii soojalt kui kulmalt.

Retsepti koostaja: Kaja Latti

~Korveklla Maanaiste Selts
Miina korraldab juba aastaid
kiluleiva voistlust Eesti
Vabariigi aastapaeva paiku.
See pirukas valiti ziirii poolt
parimaks kilupirukaks
2024. aastal,

parast seda, kui Korvekdila
oli kuulutatud Tartumaa
aasta kulaks 2023.

Sealt on saanud pirukas
nimeks , Aasta ktla

IR

kilupirukas”.

Kaja Latti



Kogus 2 tk (1 tk /800 g)

KOOSTISOSAD

Juuretis

300 g algjuuretist

290 g vett

240 g taistera saiajahu (Tartu Mill)

Tainas

1 kg saiajahu (Tartu Mill)
500 g juuretist

500 g vett

20 g soola

VALMISTAMINE

Nisujahu ja juuretis sega veega ebauhtlaseks taignaks. Lase 45 min seista. Lisa sool.
Sega Uhtlaseks taignaks. Lase katte all seista 30 minutit. Taigen tosta lauale ja tukelda
kaaluga 990 g. Soelu peale kiht nisujahu. Keera taigen kratsi abil kiire liigutusega
teistpidi. Vota Uhest taignaservast kinni ja tosta teise peale, nii igast servast keskele
kokku. Soelu peale jahu ja kata kinni ning lase pool tundi seista.

Soelu uuesti jahu peale ja keera taigen teistpidi. Tosta venitades veel kord taigen
keskele kokku. Kratsi abil keeruta taigen umaraks palliks nii, et pealispind oleks sile.
Taignapats aseta jahuga puistatud taignakergitusvormi voi kaussi nii, et sile pool jaaks
alla. Katte all lase toatemperatuuril kerkida 1-3 tundi.

Teine voimalus on lasta kerkida kiilmkapis 12 tundi ja kiipsetada jargmisel paeval,
sel juhul lase kerkida ka toatemperatuuril pool tundi. Kerkinud patsid keera vormist
ahjuplaadile kummuli nii, et kausi pohjas olnud sile ja jahune pind jaab peale.
Terava noaga tee loiked.

Kuumuta ahi 250°C-ni, pane saiad ahju ja alanda kuumus 230°C juurde.
Voimalusel anna auru 5-6 sek 25-30 minutit.

Konteinerahi kuumuta 230°C-ni, pane saiad ahju ja alanda kuumus 210° C juurde.
Anna auru 5-6 sek 25-30 minutit.

Ahjust valja voetud sai lase korralikult jahtuda.

Sai on kUps, kui koputades vastu saia pohja kuuled tthja kominat.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp



Kogus 20 tk

KOOSTISOSAD

Tainas

640 g nisujahu (Tartu Mill)
60 g pressparmi

100 g suhkrut

80 g margariini

60 g muna

20 g soola

260 g vett

Vormimiseks

60 g nisujahu (Tartu Mill)
140 g margariini

300 g juustu (Andre Farm)

VALMISTAMINE

Koik toorained sega Uhtlaseks taignaks ja lase kaarida 28-32°C juures 40-50 minutit.
Taigen rulli 1,5 cm paksuselt nelinurkseks.

Kata margariiniga ja puista ule riivitud juustuga.

Keera tugevalt rulli. Rullist loika taignatukid, massiga 68-70 g.

Aseta kupsetusplaadile kerkima 45-50 minutiks.

Enne ahju panekut viimistle munamaardega.

Kipseta 200-220°C juures 10-12 minutit.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp
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Lahtine sibulapirukas juustuga

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Pool kilo hakitud peipsi sibulat prae oli ja voi segus keskmisel kuumusel,
kuni sibul on pehme ja monusalt kuldpruun. Maitsesta soola, pipra ja tsilliga.
Jata sibulasegu jahtuma.

Pirukapohja jaoks vota 180 g jahu, 70 g kiipsetusmargariini, 75 g hapukoort,

1 tl kGipsetuspulbrit, soola. Sega kupsetuspulber ja sool jahu hulka, lisa kilm
margariin ja haki jahu sekka, lisa hapukoor ning suru tainas palliks.

Aseta vahemalt 30 minutiks kilmkappi. Vota tainas kilmast ning suru
klpsetuspaberiga vooderdatud lahtikdiva vormi pohjale ja veidi kiilgedele.
Klpseta pohi 200°C juures umbes 10-12 minutit.

Praetud sibulale lisa 2 muna ja 90 g majoneesi, sega ning maitsesta soola, pipra ja
tSilliga. Lisa 100 g riivitud kova juustu (jata veidi juustu ka peale puistamiseks).
Kalla segu eelkupsetatud tainale. Kupseta ahjus 200°C juures umbes 15 minutit,
kuni pirukas on pealt kaunilt kuldpruun.

Retsepti koostaja: Inna Kook

~Sibulapirukas on Peipsi dares vaga populaarne,
nii hakkasin ka mina oma pirukat kipsetama.
Pakun seda alati oma kulalistele.”

Inna Kook
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Tartumaa vanaema
kartulikarask

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Karaskitegu on klassikaline parmitaignast
kUpsetise tegemine.

Mina votan umbes 700 g kooritud kartuleid. Riivin
jameda riiviga ja pesen ning pigistan tarklise valja
marli voi selle puudumisel suure soelaga.

Taigna tegemiseks ajan umbes 600 ml piima
kaesoojaks. Lisan 2,5 tl soola ja veidi suhkrut.

Piimale lisan riivitud kartuli ja umbes 1 kg jahu, mille
hulka olen eelnevalt seganud 2 pakki kuivparmi.

Kui kasutan pressparmi, siis selle segan vaikese
koguse suhkruga lahti ja lisan sellele kaesooja piima,
soola ja riivitud kartuli ning seejarel segan hulka jahu.
Taignasotkumise Opus lisan veidi oli voi void.

Karaski taigen jaab pigem pehme ja vedelapoolne.
Kes soovib rohkem saiast tulemust, lisab rohkem
vedelikku ja jahu.

NuUud jaab taigen kaussi ratiku alla kerkima.

Seejarel valan taigna ahjuplaadile voi korgema
servaga ahjupannile. Kiipsemise aeg on jallegi tunde
jargi, nii nagu igauhe ahi tavaliselt kipsetab.

Monikord pani vanaema ahju pohja veenou, et karaski
pohi liialt kovaks ei klipseks. Uuemal ajal kattis karaski
pealt fooliumiga, et elektriahi karaskit pealt liialt
kovaks ei klipsetaks.

Ahjust valja tulnud karaskipatsi koorikule maarin
peale void ja jatan karaski ratiku alla veidikeseks
jahtuma.

Suua on karaskit hea nii soojalt kui ka jargmisel
paeval. Void peale, piima korvale ja maitseb hasti.
Proovi Sina ka — tunde jargi!

Retsepti koostaja: Astrid Kulaots
(retsept vanaema Emilia jargi)

~Minu vanaema Emilia Liiv
elas Konguta kandis
Malgi kulas.

Karaski retsepti tegelikult
mul polegi, sest karaskit
on tehtud polvest polve
edasi antud kogemuse ja
tunde jargi. Kartulikaraski
saamiseks tuli oodata sugist
ja kartulivotu aega.

Siis sai suuri kartuleid.
Vanaema kutsus kartuli-
karaskit ka riivkaraskiks.
Siit ka pohjus, miks kartulid
pidid suured olema.
Kartuleid riiviti kasitsi

ning selleks olidki koige
paremad suured kartulid.
Huvitav tegevus oli riivitud
kartuli pesemine ja kuivaks
pigistamine. Pesemise ja
pigistamise kaigus eraldus
tarklis, mida kuivatati ja
koguti kisselliteoks.”

Astrid Kulaots



Kogus umbes 17 inimesele

KOOSTISOSAD
Pirukapohi

300 g nisujahu (Tartu Mill)
150 g kilma void

1 muna

napuotsaga soola

2-3 spl kilma vett

Taidis

600 g meeleparast Tartumaa suitsukala (nahata ja luudeta)
1 keskmine porru (valge osa)

1 vaiksem suvikorvits

2 kuuslaugukuilnt

3 muna

2 dl 35% rooska koort

150 g riivitud juustu (nt Gouda voi Eesti juust)

1 sidruni koor ja 1 tl mahla

soola, pipart, tilli, murulauku

VALMISTAMINE

Pirukapohi: Haki kiilm voi jahu ja soolaga puruks. Lisa muna ja vesi, sotku Uhtlaseks
tainaks. Suru tainas 28-30 cm lahtikaiva vormi pohja ja aartele. Torka kahvliga augud ja
pane 30 minutiks kilmkappi.

Taidis: Tukelda suitsukala vaikesteks kuubikuteks. Haki porru, suvikorvits ja ktuslauk,
kuumuta pannil vahese voiga 5 minutit. Klopi munad koorega, lisa sidrunikoor ja -mahl,
maitsesta. Sega juurde riivitud juust ja hakitud maitseroheline. Lisa kala ja koogiviljad,
sega ornalt.

Kiipsetamine: Kalla taidis tainale. Kliipseta 180°C juures 35-40 minutit, kuni pirukas on
kuldne ja taidis halbinud. Lase enne lahti l6ikamist 10 minutit jahtuda.

Serveeri varske salatiga (nt rukola, kirsstomat, balsamico kaste) ja sidruniviiluga.
Sobib hasti serveerida ka kiulmalt jargmisel paeval.

Retsepti koostaja: Tiina Saar
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Odratangu karask

KOOSTISOSAD

1 | maitsestamata (kitsepiima) jogurtit voi keefiri

4 dl odratangu

1 tl soola

2 muna

2 dl (kitse) piima

4-6 dl nisujahu (voib osaliselt asendada ka taistera- voi odrajahuga)
400 g suitsujuustu (kovemat sorti, mitte sulatatud suitsujuust)

VALMISTAMINE
Odratangud (mitte kruubid) pane jogurtisse paisuma,
soovitavalt Uledo voi minimaalselt 6 tundi.

Sega paisunud tangusegule juurde koik ained peale jahu.
Jahu hakka jark jargult juurde segama.
Valmis taigna konsistents meenutab paksu

pannkoogitainast. ,Selle karaski retsepti saime
Parima tulemuse saad, kui klipsetad karaskit majaga kaasal Vana maja
puukulttega ahjus. Mina teen enda ahju jaoks renoveerimise kaigus leidsime

pool kogust ning kupsetan karaskit malmpanni
sees. Olenevalt ahju soojusest 25-35 minutit.
Elektriahjus tehes vala segu ahjuplaadile ja

kasitsi kirjutatud retseptiraamatu,
kus enamik retsepte ei olnud

kiipseta umbes 40 minutit 200°C juures, kahjustuste tottu loetavad.
kuni karask on pealt kuldne. See retsept aga oli 6nneks
Selline karask on vaga toitev ning loetav ning on ka Uks meie pere
sobib hasti ka hommikusddgiks. lemmikuid. Enda poolt lisasime

retsepti suitsujuustu, mida
originaalretseptis kirjas ei olnud.
Suitsujuust annab karaskile vaga
monusa ning suitsuse maitse,
nagu oleks tehtud

puukuttega

ahjus.”

Retsepti koostaja: Annika Aav

Annika Aav



Kogus 2 tk

KOOSTISOSAD

Keet

16 g valget linnasejahu

340 g taistera rukkijahu (Tartumaa)
750 g keevat vett

Juuretis
80 g algjuuretist
1 kg keetu

Tainas

640 g juuretist

300 g rukkipuuljahu (Tartumaa)
220 g nisujahu (Tartumaa)

16 g soola

16 g suhkrut

10 g parmi

20 g koomneid

u 100 g vett

VALMISTAMINE

Vala keev vesi taisterarukkijahu-linnasejahu segule, sega korralikult labi ja lase
seista 1-3 tundi. Juuretis valmista eelneval paeval. Algjuuretisest ja keedust sega
hapukooretaoline mass. Aseta sooja kohta kaarima 10-12 tunniks.

Kaarinud juuretisest vota ara jargmiseks leivateoks vahemalt 100 g (2 leiva kohta),
mis asetatakse kulmkappi. Juuretisele sega juurde Ulejaanud toorained.

Sega Uhtlase massi saamiseni. Taignast kaalu 620 g patsid ja vormi porandaleiva
kujuga. Silu kaega pealt veega siledaks. Aseta kerkima 35°C juurde 0,5-1 tunniks,
kuni leiva maht on suurenenud 1/3 vorra. Kerkimise keskel tee leiva keskele (iks Gige.
Kipseta 180°C juures 30-35 minutit (auru 15 sek).

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp



Kogus 2 tk

KOOSTISOSAD

Juuretis

136 g algjuuretist

405 g taistera rukkijahu (Tartumaa)
730 g vett

Tainas

920 g juuretist

460 g Tartumaa rukkijahu (taistera)
46 g suhkrut

16 g soola

230 g sea suitsuposke

38 g rostsibulat (Tartumaa sibul)
16 g kuuslauku

ca 240 g vett

VALMISTAMINE

Juuretis valmista eelneval paeval.

Algjuuretisest, rukkijahust ja veest (35-36°C) sega hapukooretaoline mass.

Aseta sooja kohta kaarima 10-12 tunniks. Kaaritatud juuretisest vota ara jargmiseks
leivateoks 136 g (2 leiva kohta), mis aseta kiilmkappi (+2 kuni +6°C).

Juuretisele sega juurde Ulejaanud toorained. Sega Uhtlase massi saamiseni.
Viimasena lisa vaikesteks kuubikuteks tikeldatud sea suitsuposk, rostsibul ja ktuslauk.
Vajaliku konsistentsi saavutamiseni lisa vesi ja sega Uhtlaseks taignaks.

Tainas t&sta eelnevalt toidudliga maaritud leivavormi. Uhte leivavormi 900-920 g.
Silu kaega pealt kilma veega siledaks. 35°C juures aseta kerkima 1,5-2 tunniks,
kuni leiva maht on suurenenud 1/3 vorra.

Kipseta 250°C juures 15-20 minutit ja seejarel 180°C juures 30-40 minutit.
Klpseta, kuni sisu temperatuur on 97-98°C.

Ahjust valja voetud leivad maari veega ja jata katte alla jarelvalmima 30 minutiks.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp



Kogus 2 tk

KOOSTISOSAD

Juuretis

136 g algjuuretist

400 g rukkikroovjahu (Tartumaa)
730 g vett

Tainas

1 kg juuretist

460 g rukkitaisterajahu (Tartumaa)
u 200 g vett

20 g soola

140 g rosinaid

140 g kuivatatud aprikoose

VALMISTAMINE

Juuretis valmista eelneval paeval. Algjuuretisest, rukkikroovjahust ja veest (35-36°C)
sega hapukooretaoline mass. Aseta sooja kohta kaarima 10-12 tunniks.
Kaaritatud juuretisest vota ara jargmiseks leivateoks 150 g (2 leiva kohta),

mis aseta kllmkappi (+2 kuni +6°C).

Juuretisele sega juurde Ulejaanud toorained. Sega Uhtlase massi saamiseni.
Taigen tosta eelnevalt toidudliga maaritud leivavormi.

Kaal 900-920 g silu kaega pealt killma veega siledaks.

Jata 35°C juures kerkima 1-2 tunniks, kuni leiva maht on suurenenud 1/3 vorra.
Leivaahi kuumuta 250°C juurde, pane leivad ahju ja alanda kuumus 230°C-ni ning
klUpseta 15-20 minutit, seejarel alanda 200°C juurde ning jatka

kUpsetamist 35-40 minutit.

Konteinerahi kuumuta 230°C juurde, pane leivad ahju ja alanda kuumus 210°C-ni
ning klpseta 15-20 minutit, seejarel alanda 190°C juurde ning jatka klpsetamist
35-40 minutit. Kipseta, kuni sisu temperatuur on 97-98°C.

Ahjust valja voetud leivad jata katte alla jarelvalmima 30 minutiks.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp



KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE ,Leib on olnud meie peres ligi
Eeltainas kimme aastat aukohal ja

100 g tatrajuuretist (algjuuretis) Elva kohvikutepdeval pakkusime
1 spl pruuni suhkrut oma kohvikus alati toidu korvale

1lvett et corlo (b
100 g toortatrajahu Just seda lelba.

Eelmisel ohtul pane kaima juuretis leiva jaoks.
Lisa algjuuretisele (kogus voib natuke varieeruda,
lOpptulemus sellest ei muutu) kdesoe vesi, jahu ja
suhkur. Sega korralikult Llabi, void kasutada visplit.
Kata kauss ratiga ja jata 10-12 tunniks ,kaima“.

Piia Paid

Leivatainas

Kogu eeltaigen, mis eelmisel ohtul ,kdaima“ pandud
3 spl pruuni suhkrut

6 tl jamedat meresoola

650 g toortatrajahu

125 g seemneid (paevalille, korvitsa, lina jne)

Eeltaignale (peaks olema pealt vahune) lisa koik ained ja sega Uhtlaseks, nii et taigen
on selline paksema hapukoore paksune. Vota uus juuretis (nt 200 g), lisa seemned
leivataignale ja sega, kuni koik on korralikult segunenud. Maari leivavorm sprei-oliga voi
voiga ja kalla taigen vormi ning vali endale sobiv kergitamise ja kiipsetamise moodus.

Kergitamine ja kiipsetamine kahel moel, leia endale sobiv.

1. variant — otse klpsetusahjus (keskmisel siinil):

50°C poordohuga 30 minutit (see ongi kergitamine);

250°C poordohuga 30 minutit (algab kipsemine), kindlasti jalgi, kas on vaja fooliumiga
katta, et ei laheks liiga pruuniks;

200°C poordohuga 30 minutit (vota temperatuur uuesti maha, klipsemine jatkub).

2. variant — 1-1,5 tundi soojas ruumis (porandakuUtte peal) kilega kaetult, et pind ei kuivaks;
210-220°C poordohuga 30-40 minutit (230°C, kui klipsetad 2 plaaditait leibu), kindlasti
jalgi ahju (keskmisel siinil).

Nuud on Lleib valmis. Kalla vormist valja ja keera linase rati sisse ning jata

puhkama umbes 30 minutiks.

Retsepti koostaja: Piia Paid



Kogus 2 tk

KOOSTISOSAD

Juuretis

150 g algjuuretist

450 g rukkikroovjahu (Tartumaa)
900 g vett

Tainas

1,2 kg juuretist

600 g rukkikroovjahu (Tartumaa)
60 g suhkrut

20 g soola

50 g paevalilleseemneid

50 g korvitsaseemneid

40 g kanepiseemneid

VALMISTAMINE

Juuretis valmista eelneval paeval. Algjuuretisest, rukkikroovjahust ja veest (35-36°C)
sega hapukooretaoline mass. Aseta sooja kohta kaarima 10-12 tunniks.

Kaaritatud juuretisest vota ara jargmiseks leivateoks 150 g (2 leiva kohta), mis aseta
kilmkappi (+2 kuni +6°C).

Juuretisele sega juurde Ulejaanud toorained. Sega Uhtlase massi saamiseni.

Taigen tosta eelnevalt toidudliga maaritud leivavormi, kaaluga 900-920 g.

Silu kaega pealt kilma veega siledaks. 35°C juures aseta kerkima 1,5-2 tunniks,
kuni leiva maht on suurenenud 1/3 vorra.

Kipseta 230°C juures 15-20 minutit ja seejarel 180°C juures 35-40 minutit.
Klpseta, kuni sisu temperatuur on 97-98°C.

Ahjust valja voetud leivad maari veega ja jata katte alla jarelvalmima 30 minutiks.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp



Kogus 2 tk

KOOSTISOSAD

Keet

80 g paevalilleseemneid

40 g rukkikroovjahu (Tartumaa)
200 g vett (keev)

Tainas

280 g keetu

700 g rukkikroovjahu (Tartumaa)
80 g nisujahu (Tartumaa)

30 g kuivjuuretist

100 g linnasesiirupit

14 g kvaliteediparandajat

24 g soola

24 g parmi

u 650 g vett

VALMISTAMINE

Vala keev vesi jahu-seemnesegule, sega korralikult labi ja lase seista 1-3 tundi.
Keedule sega juurde ulejaanud toorained. Sega uhtlase massi saamiseni.

Tainas tosta eelnevalt toidudliga maaritud leivavormi. Kaal 900 g.

Silu kaega pealt veega siledaks. Jata 35°C juurde kerkima 1-2 tunniks, kuni leiva maht
on suurenenud 1/3 vorra.

Klpseta, kuni sisu temperatuur on 97-98°C. Leivaahi kuumuta 250°C juurde, pane
leivad ahju ja alanda kuumus 230°C-ni ning kipseta 15-20 minutit, seejarel alanda
kuumust ja jatka kupsetamist 180°C juures 15-20 minutit.

Ahjust valja voetud leivad jata katte alla jarelvalmima 30 minutiks.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp



Kogus 20 tk

KOOSTISOSAD

Tainas

490 g nisujahu (Tartu Mill)
14 g pressparmi

14 g suhkrut

40 g margariini

6 g soola

230 g vett

Vormimine

770 g kooritud sibulat (tartumaine)
130 g muna

30 g margariini

17 g soola

46 g riivsaia

30 g toiduoli

3gtilli

60 g nisujahu (Tartu Mill)

VALMISTAMINE

Toorained sega omavahel taignaks kokku.

Kaarita tainast 28-32°C juures 40-50 minutit.

Prae taidise jaoks sibulad olis. Keeda ja haki munad. Riivsai kuumuta margariinis.
Lopuks sega koik omavahel kokku ja maitsesta.

Kaarinud tainas tukelda kaaluga 35 g, veereta kuklikujuliseks ja kergita.

Parast kerkimist rulli laiali ja aseta keskele taidis ning vormi vastava kujuga.
Aseta kerkima u 40-50 minutiks. Enne ahju asetamist viimistle munamaardega.
Kipseta 200-220°C juures 8-10 minutit.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp
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Pireti porgandipiirak

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
30 g parmi

100 g suhkrut

12 g soola

1 muna

80 g void

1 tl jahvatatud kardemoni

350 g leiget vett voi piima-vee segu
600 g jahu

Sega ja sotku, kuni taigen l66b kausi kuljest lahti, vajadusel lisa jahu.
Kata kauss ratikuga ja lase kerkida soojas kohas u 30-40 minutit.

Taidis

1,5 kg porgandeid keeta, jahutada, puhastada, tukeldada
3 muna

150 g suhkrut

2 tl vaniljesuhkrut .Meie peres on ikka pikki

S0 ELMERES aastaid kartuleid kasvatatud,

Sega kokku. Kerkinud taigen rulli lahti, taidis aja seega on vaja kevadel kartul
taignale laiali. Keera taigen koos taidisega kolmeks ja

tosta ahjuplaadile nii, et lahtine serv jaaks piruka alla.
Pealt maari munaga ja lase kerkida 15-20 minutit

maha panna ja sugisel
suur saak ules noppida.

ning pane siis ahju. Sageli kasvatati kartuleid ka
Voimalusel kipseta puukittega ahjus. sugulastele ja tuttavatele ning
Ahjust voetud piirak kata ratikuga ja lase natuke kartulivStuks tulid nad appi.
jahtuda. Just nimelt natuke jahtuda, sest soe piirak Olid kartulivétu talgud ja

sahvrist toodud kilma piimaga on ikka koige parem! . . . .
piimag gep selleks paevaks kupsetati alati

Retsepti koostaja: Piret Kukk porgandipiirakut, ikka oma
(inspireeritud ajaloolisest retseptist) kasvatatud porganditest.”

Piret Kukk



Kogus 20 tk

KOOSTISOSAD

Tainas

600 g nisujahu (Tartu Mill)
40 g parmi

11 g soola

26 g heledat siirupit

60 g taisteranisujahu

60 g kaerajahu

80 g toiduoli

130 g tartumaist punapeeti (keedetud)
80 g sinihallitusjuustu

40 g kreeka pahkleid

340 g vett

VALMISTAMINE

Kaalu toorained, haki punapeet ja kreeka pahkel.

Kogu tooraine sega Uhtlaseks massiks.

Kaarita 28-30°C juures 30-40 minutit.

Kaarinud taignast kaalu 68-70 grammised taignatuikid, millest vormi Umarad kuklid.
Kerkinud kuklid maari pealt munamaardega ja

klpseta 200-210°C juures 10-15 minutit.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp
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Suitsukala pirukas filotaignas

KOOSTISOSAD

500-700 g puhastatud suitsulatikat
500 g sibulat

1 [ puljongit

1 klaas keetmata riisi

1 kg lehttainast (rullis)

1 pakk filotainast

800 g kohvikoort

10 terapipart

1-2 spl oliivioli

VALMISTAMINE

Koori terved sibulad ja keeda need

puljongis pehmeks.

Seejarel pureesta sibulad otse puljongisse

vOi tosta need soovi korral valja.

Lisa puljongisse purustatud suitsulatikaliha ja
kohvikoor ning kuumuta segu keemiseni.
Seejarel sega hulka keetmata riis ja lase taidisel
5 minutit seista, et riis imaks endasse maitset.
Vooderda ahjuvorm lehttainaga nii,

et taigna aared ulatuksid vormi servadeni.
Kalla taidis peale ja kata see kortsutatud
filotaina lehtedega.

Filotainas pintselda Ule 6hukese oliividlikihiga.
Klpseta eelkuumutatud ahjus 180°C juures
umbes 1 tund, kuni pirukas on pealt
kuldpruun ja krobe.

Lase enne serveerimist jahtuda, sest maitsed

muutuvad paremaks, kui pirukas saab pisut seista.

Kodige maitsvam on see jargmisel paeval,
kui taidis on Uhtlaselt labi tommanud.
Retsept on suure ahjupanni jaoks —

vaiksema panni tarbeks voib koguseid vahendada.

Retsepti koostaja: Berit Pendis

Latikas on olnud labi aegade uks
enim puutud kalu Vortsjarves.
Varskelt pudtuna kasutati teda
sageli suppides ja hautistes,
kuid suitsutatult sai latikast
hinnatud piduroog.
Suitsulatika maitse on tugev
ja eriline, mistottu sobib hasti
ka tanapaevasematesse
roogadesse.

Pirukad on olnud Vortsjarve
umbruse pidulaudade

kindel osa, kuid vanasti
kasutati enamasti rukkijahust
vOi parmitaignast pohju.
Filotaigna kasutamine toob
traditsioonilisse kalapirukasse
kaasa kergema ja krobedama
nuansi, uhendades vana
kalandusparandi ning uue
koogikunsti. Nii sinnib roog, mis
jutustab Vortsjarve maitsetest,
aga sobitub ka tanapaeva
pidulauale.



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

Pohi (kahele pirukale)

400 g nisujahu (Tartu Mill)

200 g void (kalm, mitte toasoe)

6-8 tl vett (kilm)

1 tl soola

soovi korral voib kasutada ka lehttainast voi muretainast 2 x 300-350 g valmistainast

Taidis

500 g hakkliha (Vasula lihapood voi Tartumaa talunik)

600 g Tartumaa suvikorvitsat (2 vaiksemat voi 1 suur, viilutatud)
2 suurt porrulaugu varreosa (u 300 g), ohukeselt viilutatud

300 g varsket voi kiilmutatud spinatit

2-3 sploliivioli voi void

soola, pipart, muskaatpahklit maitse jargi

Kate

350-400 g riivjuustu (nt Gouda, Emmental, Cheddar voi sinihallitusjuust)
taimetoidu variandi puhul kasuta taimset juustu

8 muna (Tartumaa talunik)

700 ml kreemjat toidukoore ja piima segu (nt 50/50 35% koor ja taispiim)
300-350 g riivjuustu (nt Gouda, Emmental, parmesan)

(valikuline) 100-150 g sinihallitusjuustu voi kitsejuustu

VALMISTAMINE
Taigen: Haki kiilm voi jahuga puruseks, lisa sool ja kilm vesi,
sotku kergelt Uhtlaseks tainaks. Keera kilesse ja pane kilma vahemalt 30 minutiks.

Taidis: Prae hakkliha pruuniks ja maitsesta lopus soola ja pipraga.
Viiluta vai riivi jdmedama riiviga suvikorvits

(hoia u 30 min eelnevalt soolaga ja noruta liigne vedelik valja).

Haki porrust rattad voi poolrattad, hauta pannil 6lis/vois 5-7 minutit,
kuni on kergelt pehmenenud ja lisa spinat (varske voi kiilmutatud).
Maitsesta soola, pipra ja napuotsataie muskaadiga.



Kate: Klopi munad lahti, sega hulka koore-piimasegu, riivjuust ja soovi korral
sinihallitusjuust voi kitsejuust. Maitsesta kergelt.

Vormimine ja kiipsetamine: Jaota hakkliha-koéogiviljasegu eelklipsetatud pohjadele.
Vala peale muna-koore-piimasegu.
Klpseta 180°C juures umbes 35-40 minutit, kuni on keskelt hulbinud ja pealt kuldne.

Sobib pakkuda soojalt voi toatemperatuuril koos varske salatiga.
Sobib ka kilmalt serveerimiseks jargmisel paeval.
Soovi korral saab teha Uhest pirukast kuni 10 vaikest ampsu suupisteteks.

Retsepti koostaja: Tiina Saar

Kogus 2 tk

KOOSTISOSAD

Tainas

640 g nisujahu (Tartu Mill)
20 g parmi

10 g suhkrut

20 g margariini

12 g soola

320 g vett

VALMISTAMINE

Toorained sega Uhtlaseks tainaks ja kergita 28-32°C juures 45-60 minutit.
Kaalu 470-480 grammised tainatutkid ja veereta Umaraks.

Eelkergita ning vormi batooniks. Kerkimise aeg 35-40 minutit.

Enne ahju panekut tee loiked ja pritsi veega.

Kipseta 180-190°C juures 35-40 minutit.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp



KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Taidis

2-2,5 kg seakiilge koos kamaraga (Vasula lihapood)
2 toorest muna

puljongi jaoks paar porgandit ja uks sibul

soola ja pipart maitse jargi

4-5 tera vlrtspipart

u 1/3 riivitud muskaatpahklit

u 120 g sulatatud void

Pane seakulg potti ja vala peale kulm vesi nii, et liha on veega kaetud.

Seejarel keeda liha umbes 2,5-3 tundi. Eemalda keemise kaigus tekkiv vaht.

Puljongi maitsestamiseks lisa paar porgandit ja Uks sibul, vurtspipart 4-5 tera.

Kui liha on keedetud, kurna puljong labi soela.

Liha aja labi hakklihamasina, void eelnevalt loigata liha vaiksemateks tikkideks, siis on
mugavam see labi masina ajada. Kui on soovi, voib osa kamarat samuti masinast labi
ajada ja taidise sisse panna.

Seejarel maitsesta taidis soola ja pipraga, lisa 2 muna, 2/3 puljongist ja sulatatud voi,
riivi hulka u 1/3 muskaatpahklit. Sega segu seni, kuni on moodustunud Uhtlane taidis.
Puljongi lisamine lihale on vaga oluline, nii jaavad pirukad vaga mahlased.

Parmitaigen
75-100 g parmi

1 liiter piima

4 tl suhkrut

2 tl soola

200 g void

1 kg jahu (Tartu Mill)

Kuumuta piim kaesoojaks ning sega sellesse parm ja suhkur. Parmseened on tillukesed
elusolendid, kes armastavad soojust ja toitu, seeparast ara surma neid kuumema kui
50-kraadise piimaga, toiduks paku aga suhkrut. Onnestunud elutingimuste korral
kergitab parm taina kohevaks.

Sulata rasvaine ja lahusta selles sool. Vispelda voi mikserda parmise piima hulka pool
jahukogusest. Kui soovid olla parmi elutegevuses kindel, jata vedel tainas moneks ajaks
sooja kohta kerkima. Seda nimetatakse eelkergituseks.
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Ara liialda jahuga — tainas vdiks olla pigem vedelam, ent hasti hoolega s&tkutud.
Soe tainas ja hoogne segamine loob keskkonna, mis hoiab parmseentest eralduvat
sUsihappegaasi hasti kinni. Seetottu tainas kerkibki topeltsuureks nii toasoojas kui ka
ahjukuumuses. Onnestunud tainas venib hasti, vihemalt 15 sentimeetrit.

Lisa rasvaine ja teine osa jahust, sotku tainas Uhtlaseks.

Sotku tainast intensiivselt vahemalt 5 minutit, kuni see l00b poti ja kate kiljest lahti
ning on lihtsalt vormitav.

Aseta soojust hoidvasse nousse ja pane peale puhas koogiratik voi potikaas.

Lase kerkida topeltsuureks.

Pirukate valmistamine:

Koige mugavam on pirukaid teha suurel kdogilaual,
kuhu on raputatud jahu. Jahusele pinnale aseta kogu
tainas. Tainast saad hakata otsast taignarulliga

»Soovisin jagada meie
perekonna lemmikretsepti,

dhemaks rullima. mida on edasi antud
Seejarel pane teelusika tais taidist taignale ning kata polvest polve.
taidis taignaga. Piruka taignast lahti l6ikamiseks void Imelised lihapirukad on

kasutada ohema servaga klaasi.

Aseta pirukad kupsetuspaberiga kaetud
kUpsetusplaadile ja pintselda nad pealt lahtiklopitud
toore munaga. Nii jaavad pirukad ilusad kuldsed!

meie peres alati laual
joulude ajal ja juba
kupsetamise kaigus sulakse

Kiipseta ahjus 200°C juures Vi ara mitmed plaaditaied.
poorddhuga 160°C juures. Lihapirukate retsepti autor
Sellest kogusest tuleb 6-8 plaaditait pirukaid. on minu ema Endla, kes elab

Mellistes Kastre vallas ja on
86-aastane. Lihapirukate
valmistamise teatepulga
olen meie peres Ule votnud
mina. Soovitan neid koigile!”

Retsepti koostaja: Endla Orumaa
(inspireeritud vanavanaema retseptist)

Kristiina Tammets



KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Parmitainas

500 g jahu

1 sl suhkrut

2 tl soola

60 g void toasoojana (void kasutada ka oli voi siis ¥z 0li ja ¥2 voi)

25 g pressparmi
3 dl kaesooja vett voi piima
muna lahtiklopituna maarimiseks

Parmitaina valmistamiseks lahusta parm vaheses kdesoojas vees voi piimas.

Sega juurde Ulejaanud vesi voi piim. Sega omavahel jahu, suhkur ja sool ning Gihenda
siis parmivedelikuga. Sega juurde toasoe voi ja sotku tainast seni, kuni see on laikiv ja
loob kausi kuljest lahti. Jata ratiga kaetult sooja kohta vahemalt tunniks kerkima.

Taina mass peaks selle jooksul kahekordistuma.

Taidis

500 g tindikala

4-5 sibulat (oleneb suurusest)

250 g suitsuliha (suitsuposk)

2-3 kuuslaugukulnt

soola maitse jargi

sidrunipipart maitse jargi

3-4 keedetud muna (mahendab tindi maitset)

Koori sibul ja tukelda, prae pannil klaasjaks, lisa juurde

suitsupose kuubikud ja kuumuta, et maitse esile tuleks.

Lisa kuuslauk ja sega sinna puhastatud tindikala.
Haki muna ja lisa pannile ning kuumuta koos labi.
Vastavalt soovile voib teha suure piruka voi

vaikseid pirukaid.

Tosta pirukad kipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile,
maari pealt munaga ja kupseta eelkuumutatud ahjus
200°C juures, kuni pirukad on pealt kuldsed.

Retsepti koostaja: Rutt Pirk

»Kuna tint oli varem
Peipsist hasti kattesaadav,
tehti meie peres sageli
tindipiirakat.”

Rutt Pirk
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Voronini sibulapirukas ehk
Voronja galerii majapirukas

KOOSTISOSAD
Pohi

6 dl jahu

250 g void

2-3 spl vett
soola

Kate

5-6 keskmist sibulat

200 g suitsujuustu

200 g vahukoort

1 spl fenkoliseemneid

1 muna

soola, pipart

kaunistuseks johvikaid ja peterselli

VALMISTAMINE

Sega voi jahuga, lisa maitseained ja vajadusel vesi.

Sotku taigen Uhtlaseks massiks ja
pane 30 minutiks seisma.

»Paris mitu hooaega oli
Voronini sibulapirukas
Sibulatee puhvetite paeva
reklaamis tombenumbriks,
kuid toeline tahetund
saabus 2024. aastal,

kui see palvis Sibulatee
parima piruka tiitli.”

Raul Oreskin
(loe ,Uhe sibulapiruka lugu*
retseptiraamatu algusest)

Haki sibul ja prae pannil kergelt labi ning pane potti koos

teiste ainetega hauduma. Piisab 10-15 minutist,

kuniks suitsujuust on sulanud.

Kui oled poti tulelt votnud, lisa segule lahtiklopitud muna.

Suru taigen madalasse klipsetusvormi ja torka kahvliga moned augud.
Pane vorm 10 minutiks ahju 180°C juures, vala seejarel kate taignale ja
klpseta 180°C juures, kuni pirukas on pealt kuldpruun.

Selleks laheb aega umbes 25-30 minutit.
Mone ahjuga isegi kuni 40 minutit.

Peipsiveerel lisatakse pohli ja johvikaid paljudesse roogadesse, isegi suppidesse,
seeparast kaunista voimalusel pirukas meie metsamarjadega.

Retsepti koostaja: Raul Oreskin
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Tartumaa maitsete ohtusook VOCOs
(26. november 2025)



KOOGID JA
MAGUSTOIDUD
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Louna-Vooremaa ja Saadjarve piirkonna maitsed
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Kook iirise- ja Sokolaadikattega

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Pohi

200 dl nisujahu

120 g void

4 spl pruuni suhkrut

Jahu soelu kaussi, lisa voi ja suhkur ning sega taignaks.
Aseta 28 cm labimooduga pannile paber ja suru tainas sellele laiali.
Klpseta 180°C juures 15-20 minutit.

liris

50 g void

4 spl pruuni suhkrut

400 g magusat kondenspiima

Pane mittenakkuvale pannile voi, suhkur ja kondenspiim.
Madalal temperatuuril kuumuta segu keemiseni ja seejarel keeda vahemalt 5 minutit
(kuni segu muutub paksemaks).

Sokolaad

Vota piimasokolaad (voib olla ka pahklitega), sulata veevannis.

Vala saadud iirisemass koogile, aja Uhtlaselt laiali ja selle peale omakorda sulatatud
Sokolaad.

Lase jahtuda ja naudi!

Retsepti koostaja: Leili Rembel .. Ly .
P / Jlirise- ja sokolaadikattega kook

on meie pere lemmikkook!*

Leili Rembel



Kook koosneb beseekorvikesest, mis on taidetud valge glasuuri, kirsi-vaarika curdi ja
toorjuustukreemiga. Kook kaunistatakse varskete Tartumaa marjadega.
Kogus 20 tk

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Besee

250 g munavalget

450 g tuhksuhkrut

2 g soola

11 g vanillisuhkrut

Eralda munavalge munakollastest. Munavalge, tuhksuhkur, sool, maisitarklis ja
vanillisuhkur vahusta keskmisel kiirusel 25-30 minutit, kuni saavutad koheva
beseemassi. Saadud massist pritsi pritskoti ja sakilise tille (@ 10 mm) abil 30-34 g
korvikesed (pShi @ 70 mm).

Klpseta 110°C juures u 45 minutit.

NB! Klipsetusparameetreid voib muuta vastavalt ahju eriparadele.

Kirsi-vaarika curd

75 g kulmutatud kirsse
/5 g kulmutatud vaarikaid
60 g void

135 g suhkrut

60 g munakollast

15 g sidrunimahla

Kilmutatud kirsid ja vaarikad kuumuta paksupohjalises potis,

seejarel plreesta ning lase labi soela.

V0i ja suhkur vahusta u 5 minutit, lisa jark-jargult munakollased ning sidrunimahl.
Saadud mass lisa plreele ning kuumuta tasasel kuumusel paksenemiseni.

Mass kata kokkupuutes pinnaga toidukilega ja aseta kilmikusse tahenema.



Toorjuustukreem

200 g vahukoort

200 g taimset vahukreemi

380 g toorjuustu Otto (mascarpone)
70 g tuhksuhkrut

20 g vanillisuhkrut

Vahukoor, taimne vahukreem, tuhksuhkur, vanillisuhkur ja toorjuust
vahusta tugevaks vahuks.

VIIMISTLUS JA KAUNISTAMINE
150 g valget glasuuri

250 g kirsi-vaarika curdi

500 g varskeid tartumaiseid marju

Valge glasuur sulata u 45°C.

Jahtunud beseekorvikeste sisemised pinnad kata pintsli abil eelnevalt sulatatud valge
glasuuriga. Korvikese kaal koos glasuuriga u 30 g.

Igale korvikesele pritsi u 10 g kirsi-vaarika curdi, mille peale omakorda pritsi sakilise
tillega (@ 10 mm) u 40 g toorjuustukreemi.

Beseekorvikesed kaunista varskete marjadega (mustikad, punasostrad, maasikad ja
vaarikad).

Retsepti koostajad: Anneli Ummik ja Gerda Ode



Vahukoorekreemi ja marjadega beseerull,
kaunistatud toorjuustu-vahukoorekreemi ja marjadega.
Kogus 1 kg

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Besee

200 g munavalgemassi
300 g suhkrut

125 g mandlilaaste

55 g vanillikreemipulbrit

Munavalgemass ja 1/2 suhkru kogusest vahusta tugevaks vahuks ning seejarel

lisa vahustamist katkestamata llejaanud suhkur ja vahusta veel moned minutid.
Mandlilaastud haki peenemaks ja sega vaniljekreemipulbriga.
Pahkli-vaniljekreemipulbri segu lisa vahustatud munavalgemassile ja sega kasitsi labi.
Saadud massiga pritsi imara tillega (@ 8-10 mm) kiipsetuspaberiga kaetud
kiipsetusplaadile Uksteise jargi/peale taignatriibud, pikkusega 35 cm (1 kg beseerulli
jaoks).

Klpsetatakse 160-170°C juures ca 20 minutit.

NB! Klupsetusparameetreid muuda vastavalt ahju eriparadele.

Vahukoorekreem

300 g vahukoort

40 g vahukoore stabilisaatorit (Alaska-ekspress Neutral)
35 g vett

250 g pohli/sostraid

Vahukoor vahusta keskmise tugevusega vahuks. Vahukoore stabilisaator ja kulm vesi
sega omavahel labi ning lisa eelnevalt vahustatud koore hulka.

NB! Vesi lisa stabilisaatorile vahetult enne vahustatud koorele lisamist! Stabilisaatorit
el pea kindlasti kasutama.

Lauale aseta klipsetuspaber, mille peale kummuta kiipsetatud ja jahutatud beseepohi.
Eemalda beseepohja kiiljes olev kiipsetuspaber.

Beseepohjale maari paleti abil vahukoorekreem ning puista peale marjad ja keera
klpsetuspaberi abil rulli.

Beseerull aseta kilmkappi.



Toorjuustu-vahukoorekreem
25 g tuhksuhkrut

125 g toorjuustu Otto

150 g vahukoort
tartumaiseid marju

KAUNISTAMINE

Toorjuustukreemi valmistamiseks vahusta jahutatud vahukoor ja toorjuust ning
tuhksuhkur uhtlaseks kreemiks.

Beseerull kaunista toorjuustu-vahukoorekreemi ja tartumaiste marjadega.

Retsepti koostajad: Anneli Ummik ja Gerda Ode

KOOSTISOSAD

Klassikaline Napoleoni taigen
275 g void

200 g hapukoort

0,7 tl soodat

0,7 tl aadikat

9 dljahu

Kreem

1l piima

4 muna

2,5 dl suhkrut

6 spl (kuhjaga) jahu

1 tl vanilliekstrakti voi vanillisuhkrut

150 g void

Soovi korral void lisada ka moosi, nt 400 g Killuse kirsimoosi (Rongu Mahl).

VALMISTAMINE
Taigna jaoks sega omavahel voi ja hapukoor, lisa dadika ja sooda segu, sega ning nttd
lisa jahu, sotku taigen Uhtlaseks.
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Taignal void lasta seista, aga saad ka kohe tegutsema asuda.

Jaga taigen kuueks vordseks osaks, rulliimedhukeseks ja tosta taignarulli abiga
klpsetusplaadile. Loika kas nelinurkseks voi Umaraks, toksi moned augud ja klpseta
250°C juures, kuni on kuldne (p66rdohuga).

Void klipsetada 2 kihti korraga (eraldi plaatidel).

Kreemi jaoks pane piim paksu pohjaga potiga pliidile soojenema. Samal ajal kui piim
soojeneb, sega kausis omavahel munakollased, suhkur, vanilliekstrakt (-suhkur).
Sega, kuni on veidi juba vahule lainud, siis lisa jahu ja sega Uhtlaseks.

Tosta munasegule peale 2 kulpi kuuma piima ja sega Uhtlaseks. Kui piim keeb, vala
munasegu pidevalt segades piima sisse ja kuumuta (ikka segades), kuni pakseneb.
Tosta tulelt maha ja lisa voi (toasoe), sega kuni voi on sulanud,

siis vahusta munavalged ja sega ka kreemi sisse.

NUUd alusta kokkupanekut, iga kihi vahele umbes 2 dl kreemi ja peale viimasele kihile
kreemi panekut pudista kihtidest llejaanud aared puruks ja raputa tordile.

Paki kilesse (karpi).Lase koogil seista kiillmas vahemalt 4-6 tundi. Soovi korral

void parast ka kaunistada. Kui plaanid teha laktoosivaba kooki, kasuta lihtsalt
laktoosivabasid piimatooteid.

Retsepti koostaja: Piia Paid

»Minu Napoleon on saanud mojutused kahest retseptist.
Naabritadilt on saadud taina algretsept ja minu Vorumaa
mammalt tulid kreemi retsept ning valmistusuviis.

Napoleon oli aastaid Elva kohvikutepaeval Piia Kodukohviku
hitt, seda tuldi ekstra meile soomal!

Esimesel aastal kirjutas sellest ka Priit Simson oma artiklis
Elva kohvikutepaevast ja hiliem pani Marek Sadam meie
Napoleoni isegi luuletuse sisse.”

Piia Paid
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Kohupiimakakid (klimbid)

KOOSTISOSAD

400 g teralist maitsestamata kohupiima
1 muna

100 g nisujahu

4-5 tl suhkrut

soola napuotsaga

VALMISTAMINE

Sega ained omavahel kokku. Tainas peab olema nii
tugey, et saad palle veeretada.

Tee 8-10 palli (umbes kotleti suurused),

veereta jahu sees ja vooli neist piklikud pulgad
(nagu suured klimbid).

Aja vesi potis keema ning pane kakid potti.

Keeda umbes 10 minutit.

Korja vahukulbiga taldrikule ja hakka soomal!

Need kakid meenutavad natuke sornikuid,

aga praadimise asemel neid keedetakse.

Kuna maal olid lehmad, siis oli ka piim, kohupiim ja
koor kogu aeg omast kaest votta.

Meie tegime neid sageli lounasoogiks.

Kakid olid pigem magusad ja me sdoime neid ilma
lisanditeta. Suvel tahadki midagi kerget.

Eriti head olid need veel kilmalt niisama ampsata.

Retsepti saatja: Ene Pungar (vanaema jargi)

»,Olen sundinud ja ules kasvanud
Tartu linnas. Igal koolivaheajal
saadeti mind koos noorema
venna ja 6ega maale
vanaema-vanaisa juurde.
Vanavanemad elasid Tartust
20 km kaugusel, praeguses
Kastre vallas Kaarlimoisa kulas.
Nuaud elan seal mina

oma perega. Meil olid
lehmad-sead-kanad ning
aiamaa koos ounapuude ja
marjapoosastega. Suurem osa
igapaevasest toidust saadi oma
majapidamisest.

Vanaema tegi hoopis
teistsuguseid sooke, kui me
linnas s6ime. Nagu vanaemade
puhul ikka, oli enamik retsepte
.kae sees” ning mootuhikuks
tassid, pihud ja napud.

Nii 6ppisin minagi neid toite
tegema ,,umbes”“-kogustega.
Moned retseptid olen malu jargi
kirja pannud, aga moned tuleb
lihtsalt umbes teha.

Nii kae jargi, nagu vanaema
utles.”

Ene Pungar
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Kuuseokka panna cotta

KOOSTISOSAD

0,5 | keefiri

0,4 [ vahukoort

60 g suhkrut

5 lehte zelatiini
peotais kuuseokkaid

VALMISTAMINE

Blenderda keefir koos kuuseokastega ja kurna segu labi peene soela, et eemaldada
suuremad okkaosakesed.

Kuumuta eraldi potis vahukoor koos suhkruga.

Leota Zelatiinilehti kiilmas vees, pigista kuivemaks ning sega need kuuma vahukoore
hulka, kuni Zelatiin on taielikult sulanud.

Vala saadud segu pidevalt segades keefiri sisse.

Tosta mass vaikestesse vormidesse voi kaussidesse ning lase kilmikus

vahemalt kolm tundi tarduda.

Serveerides lisa peale meeleparast moosi voi metsamarju.

Retsepti koostaja: Maria Laur

Vortsjarve iUmbruse metsad ja rannaniidud on alati olnud kohalikele
olulised mitte ainult kalapudugi, vaid ka toidulaua rikastamise allikana.
Kevadised ja suvised noored kuusevorsed ning kuuseokkad on andnud
toidule varsket, veidi sidrunist maitset ja need on olnud rahvameditsiinis
ka hinnatud oma tervistavate omaduste poolest. Kuuseokka panna cotta
uhendab vana teadmise loodusest kaasaegse magustoidukunstiga —

see toob traditsioonilise metsamaitse elegantsel kujul pidulauale.

Nii stinnib roog, mis seob Vortsjarve piirkonna looduslahedase
eluviisi tanapaevaste maitsetrendidega.



Retsept on inspireeritud

Ananassi ja tosca kattega voibiskviidist tassikook Tartumaa toiduajaloost, mitle

Kogus 16 tk (150 g/tk) kohaselt kasvatati siinsete

moisate triiphoonetes ananasse.
KOOSTISOSAD
Voibiskviit
260 g nisujahu
270 g void
320 g suhkrut
325 g muna
150 g tumedat sokolaadi
100 g valget Sokolaadi

VALMISTAMINE

Haki tume ja valge Sokolaad vaikesteks tlkkideks. Vahusta voi ja suhkur.

Vahustamise kestus enne munade lisamist on u 20 minutit. Lisa osade kaupa muna.
Vahustunud massile lisa juurde eelnevalt sdelutud nisujahu koos hakitud Sokolaadi-
tlkkidega ja sega Uhtlaseks tainaks. Tainas kalla muffini pabervormidesse. 1tk/75g

ja igale koogile aseta peale konservananassiviil. Kipseta 180°C juures umbes 15 minutit.
NB! Klipsetusparameetreid voib muuta vastavalt ahju eriparadele.

Tosca kate ja taidis

150 g void

250 g suhkrut

40 g nisujahu

200 g mandlilaaste

500 g piima

500 g vahukoort

400 g ananassiviile (konserv)

VALMISTAMINE

Tosca katte valmistamiseks kuumuta paksupohjalises potis voi, suhkur, roosk koor 35%

ja mandlilaastud keemiseni, lisa nisujahu ja piima segu ning kuumuta, kuni segu pakseneb.
Poolkupsenud koogid vota ahjust valja. Igale koogile aseta peale ananassiviil ja tosca kate.
Klpseta ca 180°C juures 12-15 minutit, kuni tosca kate on pealt kuldne.

NB! Klipsetusparameetreid voib muuta vastavalt ahju eriparadele.

Retsepti koostajad: Anneli Ummik ja Gerda Ode



~Praaniku kinkimine toob 6nne
ja kullust — kui inimesel hakkab

KOOSTISOSAD kehvemini minema, on tal vaja
150 g suhkrut v8i tuhksuhkrut kingitud praanik dra suda.”
200 g void

750 g jahu Natalja Rastas

3 muna

180-190 g mett

vaniljet maitseks

1 tl soodat (soovi korral suurenda julgelt seda
kogust, kuni 3 tl lausa)

maitseained (1 tl kaneel, 1 tl ingver, 1 tl nelk,

1 apelsini koor, 1 sidruni koor)

VALMISTAMINE

Mesi vii keemiseni koos maitseainetega, sulata selles voi. Vahusta munad suhkruga ja
sega koik omavahel kokku. Lisa jahu ja sooda. Sotku korralikult labi ja jata kilmikusse
ootele moneks tunniks. Enne klipsetama asumist vota kilmikust valja toatemperatuurile
umbes pool tundi enne kasutamist. Sotku korralikult labi.

Klpseta praanikud 180°C juures umbes 9 minutit (kuni pruunid ja valmis).

Taigen sailib kilmikus 1,5-2 kuud.

KUNINGLIK GLASUUR

Pohiretsept Retsept munavalgega

15 g munavalgepulbrit 90 g munavalget (3 muna);

75 ml vett (toasoe) eralda need munakollasest paev varem
500 g tuhksuhkrut 500 g tuhksuhkrut

5-7 tilka sidrunimahla (kontsentreeritud)

VALMISTAMINE

Veendu, et koik kasutatavad noud ja toévahendid oleksid puhtad, rasvavabad. Parema
tulemuse nimel valmista kahekordne kogus. Lisa nii tuhksuhkur kui ka munavalge soela
abil puhtasse anumasse, millega vahustama hakkad. Vahusta naiteks segamisotsiku
abil, kdige madalamal kiirusel umbes 10 minutit. Ulevahustamisel, ka vispli kasutamisel
on oht, et praanikuglasuur muutub liiga ohuliseks ning siis on glasuuriga to6tamine
raskendatud ja tulemus ei pruugi olla perfektne.

Retsepti koostaja: Natalja Rastas
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Riivleib vahukoorega

KOOSTISOSAD
400 g riivleiba
50-70 g void

2-3 spl suhkrut

1 kl hapukat keedist
1 kl vahukoort

VALMISTAMINE

Leib prae voiga, lisa pool suhkrust,
natuke veel kuumuta ja siis jahuta.
Vahukoor klopi Ulejaanud suhkruga,
pane leivapurule moos ja siis vahukoor.

Retsepti koostaja: Mari Leover

~Riivleib vahukoorega on pilguheit
poole sajandi tagusele toidulauale
Tartu lahistelt.”

Mari Leover



Kogus 20 tk

KOOSTISOSAD

Tainas

740 g nisujahu (Tartu Mill)
30 g pressparmi

70 g suhkrut

100 g margariini

80 g muna

10 g soola

8 g taignaparandajat

300 g vett

Vormimine

60 g nisujahu (Tartu Mill)
100 g margariini

340 g tartumaist keedist

VALMISTAMINE

Koik toorained sega Uhtlaseks taignaks ja lase kaarida 28-32°C juures 40-50 minutit.
Tainas rulli 1,5 cm paksuselt nelinurkseks. 2/3 taignast kata margariiniga ja tainas
pane kolmeks kokku. Rullimist ja kokkupanekut teosta veel ks kord.

Aseta tainas jahedasse 20-25 minutiks, seejarel rulli tainas 1 cm paksuseks.
Loika ruudukujulised taignatukid, massiga 64-66 g.

Taignatuki keskele pane meeleparane keedis 15 g ja taignatikk vormi
raamatukujuliselt kokku, serva tee loiked.

Aseta kupsetusplaadile kerkima 45-50 minutiks.

Enne ahju panekut viimistle munamaardega.

Kipseta 195-205°C kraadi juures 10-12 minutit.

Jahtunud saiakestele puista peale tuhksuhkur.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp
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Taevamannakreem

KOOSTISOSAD

1 kg puhastatud ounu
peotais marju

200 g mannat

100 g suhkrut

200 ml vahukoort
vaniljet maitseks

VALMISTAMINE

Puhasta ounad (koori ja jalgi, et sidamiku aari sisse ei jaa). Lisa duntele vett nii palju,

et ounad oleks veega kaetud. Lisa varviks ka peotais johvikaid, pohli, mustikaid voi

poldmarju. Keeda dunad pehmeks. Lisa suhkur.

Nirista sisse manna, teise kdega kogu aeg segades. Lase veel keema tousta ja

haududa tasasel tulel, sega aeg-ajalt. Maitse peaks olema piisavalt hapukas ja magus.

Jahtudes sega, lopuks vahusta heledaks vahuks. Hellenurme vesiveski leivakojas on

selleks hea vana pudrumand.

Jahtunud kreemi saab vahustada ka mikseriga.

Vahusta vahukoor suhkru ja vaniljega. . Teraviljatooted tulevad

NUud sega kergelt omavahel mannakreem ja vahukoor. veskist — ajalooliste, té6korras,

Serveeri pokaalis, kus kogu see ohulisus kenasti naha. i~ o .
vee joul tootavate valtside

Kaunista marjadega ja naudi. L )
vahelt saame pudli ja muid

Taevamannakreemi kohta v&ib veel éelda, et erinevaid jahusorte, mannat.
veskimanna on kliisem, seeparast tervislikum Ka oma majapidamises
(kiudainete rikkam) kui tavaline valge poemanna ja on lrdipeenar, mille died-

tekstuur tuleb magusroal ohulisem. Ainete kogused
on tinglikud, sest dunad on erineva hapususega ning
manna paisub erinevalt.

lehed on asendamatud
toidu kaunistamisel ja
serveerimisel.”

Retsepti koostaja: Mae Juske

Mae Juske



Tartlet koosneb kakaoga mandli-muretainapohjast,
mandli-voibiskviidist, bunataidisest,

karamellist ning

kaunistuseks on kasutatud isetehtud tarklisekilet
ja Sokolaadist kaunistusi

Kogus 15 inimesele
1tk/135¢g

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Kakaoga mandli-muretainas

315 g nisujahu

150 g tuhksuhkrut

63 g mandlijahu

70 g kakaopulbrit

210 g void

5 g soola

300 g vett

70 g mandlilaaste

Vahustusmasinaga voi kasitsi sega omavahel voi, tuhksuhkur, sool, kakaopulber,
mandli- ja nisujahu. Saadud purulise konsistentsiga massile lisa vesi ning sega
Luhidalt uhtlase taina saamiseni.

Valmis tainas aseta kilega kaetuna kulmkappi laagerduma.

Jahutatud muretainas (17°C) rulli kahe kipsetuspaberi vahel 3-4 mm paksuseks
tainaplaadiks, millest loika sobiva pikkuse ja laiusega tainaribad, et vooderdada
nendega kiipsetusvormide sisekiiljed. Ule vormi dare ulatuv liigne tainariba (6ika ara
terava noaga.

Tartleti pohi l66 tainaplaadist valja sobiva vormi abil (imar) ja aseta kipsetusvormi
pohja. Vormitud tartletid aseta killmkappi enne kiipsetamist.

Mandlilaastud puista Uhtlase kihina tartleti pohjale. Kipseta 150-160°C juures
umbes 8 minutit.

NB! Klipsetusparameetreid voib muuta vastavalt ahju eriparadele.



Mandli-voibiskviit
150 g mandlijahu
150 g suhkrut
150 g void

150 g muna

3 gsoola

5 g vanillisuhkrut

Koik koostisosad sega kasitsi kokku tGhtlaseks massiks. Mandlivoibiskviit pritsi pritskoti
abil eelkiipsetatud tartletile (1 tk / 35 g). Kipseta 200°C juures umbes 7 minutit.

Ounataidis

200 g dunu

175 g passioni/ebakiidoonia pureed
130 g vett

175 g suhkrut

25 g maisitarklist

Oun Gika vaikesteks kuubikuteks, seejarel kaalu tlejaanud koostisosad potti ning
kuumuta koik koos seni kuni taidis on paksenenud. Taidis jahuta 20°C-ni.
Kipsetatud tartletile maari Ghtlase kihina ounataidist (1 tk / 35 g).

Karamell

145 g suhkrut

10 g glukoosisiirupit
155 g rooska koort
115 g void

3 g lehtzelatiini

Lehtzelatiin pane kilma vette punduma. Paksupohjalises potis sulata suhkur
helepruuni varvuseni, lisa eelnevalt soojendatud roosk koor ja gliikoosisiirup ning
kuumuta Uhtlase tukkideta karamelli saamiseni. Kuumale massile sega hulka toasoe
vOi ja seejarel pundunud lehtZelatiin. Karamell jahuta 23°C-ni. Tartletile, mis on
eelnevalt kaetud ounataidisega, vala peale karamell (1 tk / 20 g) ja tasanda Uhtlaseks.
Tartletid aseta kulmkappi tahenema kuni kaunistamiseni.



Kaunistused

25 g maisitarklist

375 g vett

3 g kollast toiduvarvi
3 g punast toiduvarvi
125 g valget Sokolaadi
50 g kakaopulbrit

Tarklisekile: Sega omavahel maisitarklis, vesi ja kollane toiduvarv.

Segu 20-25 g vala keskmise kuumusega pannile ja silu spaatliga Uhtlaseks.
Vee aurustudes jaab alles uhtlane kile, mis tuleb lihtsasti panni kuljest lahti.
Tosta kiipsenud kile kipsetuspaberile jahtuma, kuni tartleti kaunistamiseni.

Sokolaadi kaunistused: Puista kiipsetuspaberile viikese sdela abil kakaosd6érid

(@ 3-4 cm). Valge sokolaad sulata u 35°C ja pritsi vaikeste tappidena kakaosooride
peale. Valge Sokolaadi tappidele puista soela abil peale veel kakaod ning aseta peale
teine klpsetuspaber ja vajuta tapid sormega kergelt laiali ning aseta kilmkappi.
Tartletid kaunista pealt kollase ja oranzi kile ning Sokolaadist kaunistustega.

Retsepti koostajad: Anneli Ummik ja Gerda Ode

Digestive-pohjal, stigavkilmutatud kahekihiline parfee, esimeseks kihiks
maasikaparfee, teiseks kihiks astelpajuparfee.
1 kg

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Astelpajuparfee

4 g zelantiinilehti

85 g astelpajupureed (Seljamaa talu)
40 g munakollast

45 g suhkrut

265 g vahukoort



Pane Zelatiinilehed kiilma vette paisuma. Kuumuta astelpajuptree.

Vahusta vispliga omavahel munakollane ja suhkur, kalla astelpajupureele ning
kuumuta 82°C-ni, samal ajal vispeldades.

Vota tulelt, sega sisse Zelatiinilehed ja jata jahtuma.

Vahusta vahukoor pehmete tippudeni. Uhenda vahukoor ja astelpajupiiree.
Kalla vormi (160 x 160 x 50 mm) ja aseta stigavkulma.

Maasikaparfee

4 g zelatiinilehti

85 g maasikapulreed (Tartumaa maasikad)
40 g munakollast

45 g suhkrut

265 g vahukoort

Pane Zelatiinilehed kilma vette paisuma. Kuumuta maasikaplree.

Vahusta vispliga omavahel munakollane ja suhkur, kalla maasikapureele ning kuumuta
82°C-ni, samal ajal vispeldades.

Vota tulelt, sega sisse Zelatiinilehed ja jata jahtuma.

Vahusta vahukoor pehmete tippudeni. Uhenda vahukoor ja maasikapliree.

Kalla maasikaparfee tahenenud astelpajuparfee peale ja aseta sugavkulma.

Kilmuta vahemalt 12 tundi.

Digestive-kiipsisepohi
180 g Digestive-kupsiseid
75 g void

Purusta Digestive-kupsised.

Sulata voi.

Sega kupsised koos voiga ja laota Uhtlase kihina kiilmunud tordi peale.
Lase veel 15 minutit sugavkulmas taheneda.

\/ota tort silikoonvormist valja ja kata varvilise velvet-spreiga.

Kaunista hooajaliste tartumaiste marjadega ja Sokolaadist lehvikutega.

Retsepti koostaja: Lilija Suburg



Kogus 20 tk

KOOSTISOSAD

Tainas

500 g nisujahu (Tartu Mill)
40 g pressparmi

26 g suhkrut

20 g margariini

30 g muna

5 g soola

9 g taignaparandajat

140 g kulma vett

Vormimine
100 g nisujahu (Tartu Mill)
440 g kihistusmargariini

Vanillikreem
140 g vanillikreemipulbrit
400 g vett

Zelee

10 g Zeleepulbrit (Claro)

100 g vett

20 g suhkrut

meeleparaseid tartumaiseid puuvilju-marju

VALMISTAMINE

Lahusta parm 30°C vees, lisa suhkur, sool, margariin, jahu, taignaparandaja ja
Ulejaanud jahe vesi. Tainal lase kerkida 30-40 minutit.

Kerkinud tainas jahuta ja kihita kihistusmargariiniga. Kihitatud tainas pane kokku
kolmeks ja seda kolm korda. Iga rullimise jarel jahuta taigen 20 minuti jooksul
kilmikus. Lopuks rulli tainas 0,4 mm paksuselt lahti ja tikelda 65 g tukkideks.
Taina tukk pane rosetikujuliselt kokku ja keskele pritsi vaniljekreem 25 g.

Aseta saiakesed klipsetusplaadile ja pane 20-30 minutiks kerkima.

Enne ahju panekut viimistle munamaardega. Kipseta 200-220°C juures 12-15 minutit.
Keeda Clarost, veest ja suhkrust zelee.

Valmis saiakesed viimistle meelepéraste puuviljade ja marjadega ning Zeleega.

Retsepti koostaja: Ulle Soeson-Lepp



Kogus umbes 10-12 inimesele

KOOSTISOSAD

500 g lehttainast

4-5 punase koorega Tartumaa ouna

300 g Tartumaa korvitsa ribasid

4 spl roosuhkrut (soovi korral Demerara)
2 tl jahvatatud kaneeli

1 sidruni mahl

tuhksuhkrut serveerimiseks (soovi korral)

VALMISTAMINE

Koori dunad (soovi korral) ja tee juurviljakoorijaga pikad ribad. Kui koor on ilus ja
pehme, voib selle ka jatta — annab roosile varvi.

Korvitsaks vali muskaatkorvits voi Hokkaido korvits, mis on pehme ja sobib hasti
viilutamiseks. Tee samuti pikad ribad.

Maitsesta ribad: Sega kausis ribad kaneeli, suhkruga ja soovi korral veidi sulavoiga voi
sidrunimahlaga.

Rulli tainas: Kui kasutad tainaplaate, rulli need kergelt lahti.

Maari tainas sulanud voiga.

Aseta ribad lehttaignaribale vaheldumisi (dun-korvits-oun), nii et need ulatuksid veidi
Ule taina aare ja rulli ribad kokku. Kui soovid eriti krobedat tulemust, void roosid enne
ahju panemist pintseldada kergelt munaga voi sulavoiga.

Klpseta temperatuuril 185°C (pdéordohuga) voi 200°C (tavaline ahi) 13 minutit voi kuni
on kuldpruunid. Kui roosid on tihedalt rullitud ja duna- voi korvitsaviilud paksemad,
voib vaja minna kuni 30 minutit.

Vota kuldpruunid roosid ahjust, lase natuke rahuneda ning serveeri puidust alusel voi
vaagnal ulepuistatud tuhksuhkruga.

Retsepti koostaja: Tiina Saar
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OUNAKOOGID

Valik Tartumaa ounakoogi meistrivoistlusele
esitatud kookide retsepte




KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Biskviit

80 g void

40 g pahklivoiet

6 muna

200 g suhkrut

100 g mandlijahu

100 g (taistera)nisujahu

20 g maisitarklist

Sulata pliidil voi ja pahklipasta, sega Uhtlaseks ja jata ootele.

Vahusta munad kohevaks, jatka vahustamist, lisa tasapisi suhkur.

Lisa osade kaupa mandlijahu, nisujahu ja kartulitarklis, sega kergelt.

Viimasena sega taignasse voi-pahklipasta segu.

Vala kUipsetuspaberiga vooderdatud koogivormi ja kiipseta 175°C juures ca 20 minutit.
Kui kipsetis on jahtunud, loika horisontaalselt 3-4 kihiks.

Valge sokolaadi-ounaganache
300 g vahukoort 35%

100 g dunaptreed

30 g mett

100 g valget Sokolaadi

Kuumuta potis keskmisel tulel pool vahukoorest, valge Sokolaad ja mesi,
pidevalt segades. Kui koik on Uhtlaseks sulanud, tosta jahtuma ning lisa
ounapdree ja teine pool vahukoorest.

Sega/vahusta kiirelt saumikseriga. Seejarel vala segu ohukindlalt suletavasse
sailituskarpi ja pane vahemalt paariks tunniks kulmikusse.

Vala kulmikus seisnud segu suuremasse kaussi ja vahusta mikseriga,

kuni saad tiheda ja koheva kreemi.
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(Soola)karamellivaht

50 g void

100 g suhkrut (muscovado voi fariinsuhkrut)

1 dl vahukoort (35%)

paar napuotsatait soola

1 dl vahukoort ja paar spl maitsestamata toorjuustu

Sulata potis voi, lisa Glejaanud ained ning kuumuta pidevalt segades keskmisel
kuumusel, kuni segu Uhtlustub. Lase jahtuda.

Void sailitada kilmkapis mitu paeva, seistes pakseneb.

Vahusta vahukoor ja toorjuust kohevaks, lisa juurde meeleparases koguses
karamellikastet.

Zeleedunad

80 g dunapureed
8 g zelatiini
natuke ounasiidrit

Paisuta zelatiin paaris supilusikataies siidris, sulata, lisa Gunaplreele.

Taida poolkerakujulised silikoonvormid pureega ja lase taheneda.

Vota vormist kaks poolkera, pane nende vahele natuke ounapltreed ja vajuta kokku.
Lisa nelk ja piparmundileheke kaunistuseks.

Lisaks: natuke ounaplreed ja dunamahl.
Lao tort meeleparaselt kihiti kokku: immuta biskviidipohju Gunamahlaga ning pane Uhe

kihi vahele karamellikreem, teise vahele ganache,

lisa ka ounapureekiht voi natuke soolakaramelli.

Lase kulmas seista paar tundi. | Kiilluslik maitsebukett sobib halli
Kata ohukeselt ulejaanud kreemisegudega ja

kaunista Yeleeduntega. sugispaeva kui kuldne ja kips

meenutus suvest.”

Retsepti koostaja: Maris Meus

Maris Meus
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Ouna-sibulapirukas

(@ 26 cm)

KOOSTISOSAD

P&hi ~Minu mamma ikka tavatses oelda:

160 g nisujahu parem suutais soolast kui maotais

1 g soola magedat. Ounakook ei pea ju tingimata
4 g kiipsetuspulbrit magus olema.

1-2 g téillihelbeid
100 g riivjuustu

110 g v&id (kilm) )
26 g hapukoort (20%) Tea Narap

Tore on teha asju teistmood..”

Taidis

450 g ounu (magushapud)
350 g sibulaid

150 g paprikaid

20goli

6-8 g soola

pipart

150 g mune (3 tk)

50 ml piima

VALMISTAMINE

Sega omavahel kuivained ning riivjuust,

lisa juurde kulm voi (vaikeste kuubikutena voi riivitult).

Napi tainas kiirelt purutaoliseks massiks, viimasena lisa hapukoor ja sega Uhtlaseks.
Vajuta tainapall lapikuks, massi toidukilesse ja jata kilmkappi vahemalt paariks
tunniks puhkama.

Seejarel rulli tainas kipsetusvormi suuruselt laiali, aseta vormi ja suru servad
korralikult vastu kipsetusvormi aart.

Eemalda uleliigne tainas, millest valmista meeleparased kaunistused.

Torka kahvliga piruka pohja augud ja aseta vorm umbes pooleks tunniks sligavkilma,
vahepeal kUpseta kaunistused ja valmista taidis.

Taidise jaoks haki oun, sibul ja paprika vaikesteks kuubikuteks.



Pruunista sibul oliga kuldpruuniks, lisa paprika,
maitsesta soola ja pipraga, viimasena lisa pannile ounakuubikud.
Kuumuta segu (Usna tihti segades) ca 8-10 minutit.

Eelklpseta sugavkilmutatud pirukapohja 200°C juures 10-15 minutit
(soltuvalt ahjust). Oluline, et pohi oleks kiipsenud, vastasel juhul jaab lopptulemus
vettinud ja pehme. Alanda ahju temperatuuri 180°C-ni.

Laota taidis Uhtlaselt eelklipsetatud pirukapohjale ning kalla tGle muna-piimaseguga.
Klpseta pirukat veel 20-25 minutit.

Aseta ahjusoojale pirukale eelnevalt kipsetatud kaunistused.

Lase pirukal enne soomist taielikult maha jahtuda.

Retsepti koostaja: Tea Narap

KOOSTISOSAD

1 pakk Juubelitordipulbrit

2 banaani

3-4 6una

0,5 tl kardemoni

1 spl mooniseemneid

soovi korral granaatouna seemneid
0,5 tl chia-seemneid

1 tl tuhksuhkrut

VALMISTAMINE

Sega tainas vastavalt pakil toodud juhistele. Lisa kardemoni.

Aseta ahjuplaadile klpsetuspaber ja kalla tainas plaadile.

Kata tainas viilutatud ounte ja banaanidega ning raputa banaanidele mooniseemneid.
Lisa veel granaatouna seemneid, peale raputa chia-seemneid.

Klpseta ahjus 180°C juures umbes 30 minutit.

Retsepti koostaja: Aime Kangro



KOOSTISOSAD

Pohi

100 g laktoosivaba void

125 g gluteenivaba jahu (Balviten)
1 muna

pool tl soola

vajadusel kilma vett

Keedukreem

250 g laktoosivaba piima

1/3 peene riiviga riivitud tonka uba
2 munakollast

50 g suhkrut

30 g Balviten gluteenivaba jahu
25 g laktoosivaba void

VALMISTAMINE

Tilli-ounazelee

200 g vett

250 g magushaput ouna nt ,Suislepp”
110 g haput duna, nt ,,Antonovka*“
sidrunimahla ja -koort

50 g suhkrut

peotais hakitud varsket tilli

Itaalia besee

75 g munavalget
150 g suhkrut
60 g vett
sidrunhapet

Taigna valmistamiseks kaalu kaussi jahu, loika voi tikkideks, lisa sool ja muna ning
napi koik labi, et tekiks monus taignapall. Pane taigen pooleks tunniks kilmkappi

tahenema.

Maari 20 cm labimooduga vorm voiga ning kata pohi ja aared taignaga, torka kahvliga

taigna sisse moned augud.

Klpseta 180°C juures kuldpruuniks. Lase taielikult jahtuda.

Keedukreemi valmistamiseks sega kaussi munakollane ja suhkur.
Lisa jahu ja sega uhtlaseks kreemiks. Jata segu ootele.

Seejarel kaalu potti piim ning peene riiviga riivitud tonka uba, lisa ka napuotsaga
suhkrut. Kui segu laheb keema, eemalda pott tulelt.

Nuud kalla vahehaaval piim munakollase segu sisse ja vispelda, et Uhtlustada
temperatuurid. Kalla segu tagasi potti.

Kuumuta keskmisel kuumusel kogu aeg vispeldades, kuni kreem on monusalt tihke,
vota tulelt, lisa segule segamist jatkates voi. Lase jahtuda.
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Tilli-ounazelee jaoks kaalu valja zelatiin (kdige parem on teha Zelatiinilehtedega) ja
paisuta see jaakulma veega suures kausis ning jata ootele.

Pane vesi, suhkur ja ,Suislepa“ dunad (tegelikult sobivad kdik Gunad mis vahegi
pudruks keevad) potti. Siinkohal void panna osa tillist juba koos duntega podisema,

teine osa jata hilisemaks.

Keeda moosi, kuniks ounad on pehmed ja saumikserda segu labi. Sega sisse veest
kuivaks pigistatud Zelatiinilehed. ,Antonovka“ dunad haki hasti vaikesteks kuubikuteks.
Haki ka till ja pane moosi hulka. Riivi natukene sidrunikoort ja pigista pisut mahla, sega

labi ja ongi tilli-ounazelee valmis.

NB! Sellest Zelee kogusest kulub koogi jaoks vaid pool. Suurem kogus tehakse
seetdttu, et viiksemat kogust on keeruline valmistada. Ulejaanud Zeleed vdid kasutada

naiteks kihilises magustoidus.

Koogi kokkupaneku jaoks veendu, et koik koostisosad oleksid jahtunud.
Vota keedukreem ja saumikserda see labi, et kreem jaaks siidine ja ilma tukkideta.
Maari monus kiht keedukreemi muretaigna pohjale, selle peale tilli-ounasegu

(vahemalt pool kogust jaab ule). Pane valmiv
kook kulmkappi.

Besee jaoks kaalu munavalge mikseri nousse
(siinkohal kutsu keegi appi mikserdama voi
kasuta koogikombaini). Kaalu potti vesi ja
suhkur ning lase segu podisema. Kui siirup
laheb keema, hakka vahustama munavalgeid.
Siirup on valmis siis, kui votad noaotsaga
siirupit, lased tilga taldrikule ning tilk hoiab
kallutades kuju. Seejarel void niristada siirupi
munavalgevahu sisse, samal ajal kdva hooga
mikserdades. Lopuks lisa segule napuotsaga
sidrunhapet.

Besee peab jaama ilus laikiv ja kujuhoidev.
Besee tee alles samal paeval, kui koogi
maiustamiseks laheb.

Nuud lase fantaasial lennata! Besee kanna
koogile nagu soovid, void ka leegiga pisut

korvetada, tulemus on kindlasti ilus ja maitsev.

Retsepti koostaja: Kai Laas

.lgas Eestimaa aias leidub
tillipeenar ja vahemalt paar
ounapuud.

Minu koogi alusena ootab krobe
gluteenivaba muretainas, millele
on laotunud siidine, maitsekullane
keedukreem. Kreemile on end
monusalt sattinud hapu oun,
kellele annab ootamatut sartsu tilli
varske maitse.

Koike kroonib ohuline magus
besee.”

Kai Laas
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Ouna-beseekook Cayenne’i
pipraga

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Pohi

75 g void

2 spl pruuni suhkrut

napuotsatais soola

4 munakollast

100 g taistera nisujahu (Tartu Mill)

75 g taistera kiirkaerahelbeid (Tartu Mill)
1 tl kipsetuspulbrit

Vahusta toasoe voi suhkruga ning lisa Gkshaaval edasi
vahustades munakollased. Lisa juurde kokkusegatud
kuivained ning sega Uhtlaseks tainaks. Suru tainas kohe
24-26cm koogivormi pohjale ja kuljele.

Klpseta 180°C juures 15 minutit.

Taidis

50 g void

2 spl pruuni suhkrut

500 g hapukaid ounakuubikuid
Y% tl kaneeli

Y4 tl Cayenne’i pipart

1 tl kartulitarklist

»Sugis hiilib vaikselt Tartus.
Ei ole midagi paremat,

kui parast karget
jalutuskaiku raekoja platsis
jouad koju

ja loikad endale

krobeda kaerahelbepohjaga
ounakooki, millel 6hkorn
beseekate ja sama orn
piprane jarelmaik.

Piisavalt soojendav,

et teed ei olegi juurde vaja.”

Katre Laanelepp

Sulata potis voi ja suhkur. Lisa sinna dunakuubikud, maitseained ning kuumuta
pidevalt segades umbes 5 minutit. Vota pott tulelt ning koige lopus lisa 1 tl
kartulitarklist. Kalla dunataidis eelklpsetatud pohjale ning kata beseega.

Beseekate

4 munavalget
napuotsaga soola
1 dl suhkrut

Vahusta munavalged soolaga, kuni tekib kerge vaht ja lisa jaokaupa edasi vahustades
suhkur. Munavalgevaht peab olema tugey, kuid mitte Ulevahustatud.

Maari besee ounataidise peale ning kiipseta 150°C juures veel 30 min.

Koogi voib jatta lahtise uksega ahju jahtuma.

Retsepti koostaja: Katre Laanelepp
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Ounapalee

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Koogipohi: tee kdaega jahu (350 g), suhkur (85 g), ndpuotsaga soola,
klpsetuspulber (1 tl) ja voi (250 g) Uhtlaseks puruks.

Laota 2/3 taignast klpsetuspaberile.

Taidise valmistamine: vahusta 4 muna 150 g suhkruga, sega hulka 500 g kohupiima,
100 g hapukoort, 2 sl jahu ja 2 tl vaniljet.

Laota taidis koogipohjale.

Tlkelda dunad ja sega need kaneeliga ning laota taidise peale.

Puista puruna peale ulejaanud tainas.

Pane kook ahju ligikaudu 45 minutiks 200°C juures.

Retsepti saatis: Kristina Kraani
(retsept on inspireeritud mitmest allikast)

,Ounapalee on nagu viike tiikk stigise

volumaailma taldrikul: kaneelihongulised ounad,

pehme kohupiim ja monusalt krobe puru,
mis koik ootab avastamist.

Loodan, et iga suutais viib maitsja korraks
justkui muinasjuttu — sooja ja erilisse paika, kus

hetkeks peatub aeg ning meelde tulevad ilusad

ja armsad hetked. Toeline onnepalee!*

Kristina Kraani



KOOSTISOSAD

Ounapéohi

1100 g ounu (hapud voi poolmagusad)
100 g suhkrut (maitse jargi)

1 sl sidrunimahla

1 tl jahvatatud kaneeli

1 tl vanillisuhkrut

Kreem

1200 ml taispiima

130 g maisitarklist

120 g suhkrut

2 tl vanillisuhkrut

3 keskmise suurusega munakollast
20 g void

Kate
60 g mandlilaaste

VALMISTAMINE
Valmista ounad

Marjakiht

100-150 g johvikaid (varskeid voi
kUlmutatud)

50 g vaarikaid (varskeid voi kiilmutatud)
50 g punaseid sostraid (varskeid voi
kdlmutatud)

1 vaike oun, kooritud ja riivitud

2-3 sl vett

1-2 tl mett (maitse jargi)

Besee

3 keskmise suurusega munavalget
napuotsatais soola

% tl sidrunimahla

1 tl vanillisuhkrut

1 sl tuhksuhkrut

Kuumuta ahi 180°C-ni (p6ordohuga). Koori ja riivi dunad kiiresti.
Sega suhkruga, sidrunimahla, kaneeli ja vanilliga ning laota 25 x 23 cm ahjuvormi.
Klpseta 15 minutit, kuni dunad on pehmenenud ja maht vahenenud.

Valmista kreem

Vispelda potis kilm piim suhkru ja maisitarklisega uhtlaseks.

Lisa vanillisuhkur ja munakollased.

Kuumuta keskmisel kuumusel pidevalt segades, kuni segu pakseneb.

Sega sisse voi, kuni kreem muutub laikivaks.

Vala ettevaatlikult kiipsetatud ountele.

Lase jahtuda, kuni on toasoe ja kergelt tardunud.
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Valmista marjakiht

Kuumuta vaikeses potis marjad ja riivitud vaike oun koos veega,
kuni marjad lohkevad (5-7 minutit).

Vota tulelt. Sega sisse mesi maitse jargi (1-2 sl).

Lase taielikult jahtuda.

Maari jahtunud kreemile ohuke Uhtlane kiht.

Valmista besee

Vahusta munavalged soolaga kovaks vahuks.

Lisa sidrunimahl, vanillisuhkur, seejarel tuhksuhkur.
Vahusta, kuni vaht on laikiv ja tugev.

KOKKUPANEK

Maari besee ornalt marjakihile.

Puista peale mandlilaastud ja vajuta kergelt.

Klpseta 165°C juures (p6o6rdohuga) 15 minutit.

Alanda temperatuur 150°C-ni ja klipseta veel 5-7 minutit, kuni mandlid on kuldsed.
Lase taielikult jahtuda.

Hoia kiilmkapis katmata, et mandlid pUsiksid krobedad.

Retsepti koostaja: Savvas Theodosiou
(Eliza Chatzimike algse Klprose retsepti ja Teele Koppeli nGuannete pohjal)

»lulen Kuproselt, kus suved tunduvad isegi Eesti saunast
palavamad. Tartu tuletab mulle sageli meelde lapsepolvesuvesid
mu vanaema magikulas Milikouris.

Seal kaisime perega koos ounu, kirsse ja marju korjamas ning
maletan, kuidas mind lapsena ullatas,

et taiskasvanud andsid mulle 6unu otse puu otsast.

Retsept kannab nime Milokrema.
See on Kuprose klassika, mille olen
kohandanud Tartu enda marjadega.
Minu jaoks seob see mu
lapsepoblvemalestused paigaga,
mida nuud koduks nimetan.”

Savvas Theodosiou



KOOSTISOSAD

Pohi

90 g Digestive-kupsiseid

60 g heledaid kupsiseid (Kalev)
50 g taluvoid (Nopri)

23 g fariinsuhkrut

Taidis

342 g toorjuustu (Valio Viola)
102 g sulajuustu (Valio)

82 g hapukoort (Pajumae talu)
87 g mune (Moona talu)

41 g suhkrut

41 g fariinsuhkrut

5 g kaneeli

VALMISTAMINE

Ounapiiree tiidisele

308 g ounu (koduaiast Tartust)
47 g vett

14 g suhkrut

4 g sidrunimahla

10 g maisitarklist

Karamell

42 g suhkrut

472 g talukoort (Pajumae talu)
18 g taluvoid

Hapukoore kate
140 g hapukoort (Pajumae talu)
100 g karamellitaidist

Pohi: Sulata voi ja purusta kipsised.
Sega sulavoi, kipsisepuru ja fariinsuhkur. Suru klpsetuspaberiga vooderdatud vormi
diameetriga 20 cm.

Ounapiiree: Keeda valmis plree — lisa potti dunad, vesi, suhkur ja sidrunimahl. Hauta
kuni ounad pehmenevad pureetaoliseks massiks. Lisa maisitarklis. Kuumuta madalal
kuumusel 1-2 minutit. Jahuta.

Taidis: Lisa kaussi sulajuust, toorjuust, hapukoor, suhkrud ja kaneel.
Sega, kuni koik komponendid on segunenud.
Lisa jao kaupa munad. Sega, kuni segu on Ghtlustunud.

Karamelltaidis: Pruunista suhkur potis. Lisa potis soojaks lastud vahukoor. Kalla soe
vahukoor suhkrule ja kuumuta kuni segu on Uhtlustunud. Jahuta, sega sooja segusse
vOi, kuni mass on Uhtlustunud.

Hapukoore kate: Sega kokku soe karamellitaidis ja hapukoor.



KOOGI KOKKUPANEK

Kalla taidis vormi pressitud kuipsise pohjale.

Pane ounaplree pritskotti, loika 1 cm laiune ava ja pritsi taidise sisse u kahe cm
vahedega portsjonid.

Pane ahju ja kupseta temperatuuril 160°C umbes 65 minutit.

NB! Ahju parameetreid voib muuta vastavalt ahju tadbile.

Kata soe kook hapukoore kattega. Lase seista 12 tundi kilmas.

KAUNISTAMINE

250 g ounaviile (oun koduaiast Tartust)
20 g taluvoid (Nopri)

3 g kaneeli

4 g vanillisuhkrut

40 g fariinsuhkrut

Loika ounad poolkuu kujulisteks viiludeks labimooduga 2-3 mm.

Sulata potis voi. Lisa suhkrud ja kaneel. Kuumuta 1-2 min ja lisa dunaviilud.
Hauta potis kaane all, kuni viilud pehmenevad, vahepeal sega.

Ara lase pudruks!

Jahuta. Lao koogile ringikujuliselt, spiraalina.

Zeleekate

14 g zeleepulbrit (Claro)

54 g suhkrut

138 g dunamahl (Poltsamaa)

Lase potis keema dunamahl. Sega suhkur ja Claro pulber omavahel.
Lisa keevasse mahla. Kuumuta segades, kuni pulber on segunenud.
Kalla dunakattele. Lase seista.

Kui zelee on tahenenud, vota koogilt vorm.

»~Minu vanavanaisa August

N o
Head nautimist! Vindi aias Tartus on

Retsepti koostaja: Paula Suvi

vaga hea ounapuu, mille

ountest tuleb alati vaga

hea kook.”

Paula Suvi



KOOSTISOSAD

300 g nisujahu (5 dl)
150 g suhkrut (1,75 dl)
2 tl ktipsetuspulbrit
150 g sulatatud void

1 muna

1 dl piima

Kate

5 suuremat ouna

1 tl kaneeli

600 g kohupiima

100 g suhkrut

2 tl vanillisuhkrut

3 muna

sidrunimahla voi ebakldooniasiirupit

VALMISTAMINE

Sega jahu, muna, suhkur ja kiipsetuspulber, lisa veidi jahtunud sulavoi ning sega
purutaoliseks taignaks. Jaga pooleks.

Lisa poolele purutainasegule lahtiklopitud munad ja piim, kalla segu kupsetuspaberiga
vooderdatud korgete servadega ahjuplaadile (ca 25x30 cm).

Puhasta ounad (koduaiaounu koorida pole vaja), loika ohukesteks viiludeks ja laota
uhtlaselt tainale. Puista peale kaneeli.

Katte jaoks klopi munad suhkruga, sega juurde kohupiim, vanillisuhkur ja maitse jargi
sidrunimahl voi ebaktdooniasiirup. Vala segu ountele.

Puista peale ulejaanud purutainas.

Kipseta 200°C ahjus 40-45 minutit, kuni kook on pealt kaunilt kuldkollane.

Retsepti saatis: Liia Koorts (retsept on inspireeritud mitmest allikast)

~Lapselapsed nouavad seda ja
nemad juba ei valeta.”

Liia Koorts
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Vanaema ounakook

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Pohjaks laheb vedelam parmitaigen, mille koostisosadeks on umbes 250 ml piima,
pool teelusikatait soola, 2 spl suhkrut, 100 g void ja nisujahu nii, et taigen oleks nagu
paksem koogitaigen.

Sega kaesooja piima sisse parmi (kasuta tikiparmi), soola, suhkrut ja nisujahu.

Taigen peaks olema selline paksema koogitaigna paksune.

Lase taignal tunnikese (voi rohkem) kerkida ning koige lOpus sega juurde sulatatud voi.
See ei tohi olla tuline, et ei tapaks parmibaktereid ara.

Samal ajal kui parmitaigen kerkib, tiikelda dunad. Jata ounad koorimata, sest duna koor
annab koogile natuke tekstuuri.

Seejarel valmista puru: vordses osas kiilma void, suhkrut ja jahu.
Haki need omavahel monusaks puruks.

Laota ahjuplaadile koigepealt parmitaigen, selle peale lao dunad, raputa Ule natukese
kaneeliga ning puista ule puruga.

Kipseta 180°C juures umbes 30 minutit.

Retsepti koostaja: Kati Pintmann
(autoriks vanaema, polvest polve parandatud retsept)

»See on minu lapsepolve
maitse. Nii mu ema kui ka
vanaema tegid seda igal
sugisel ja pikka aega oligi see
minu peas traditsiooniline
ounakook.”

Kati Pintmann
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Ouna-purukook karamelliseeritud dunte ja
kohupiimaga

KOOSTISOSAD

Puru (pohi ja kate) N

150 g v3id ,See duna-purukook on

250 g nisujahu kolmekihiline sugisene maius,
100 g suhkrut mis tihendab krobeda purupohja,
20 g fariinsuhkrut karamelliseeritud 6unad ja

1 tl kGipsetuspulbrit

. kreemja kohupiimataidise.
napuotsatais soola

Rikkalik, samas kodune kook,

Karamelliseeritud 6unakiht kus iga suutais pakub pehmet,
4-5 duna (koduaia sligisdunad) mahlast ja krobedat

1 sl void tekstuuri korraga.”

2 sl fariinsuhkrut

1 tl kaneeli

Pille Sule

1 tl sidrunimahla

Kohupiimataidis
400 g kohupiima
2 muna

100 g suhkrut

1 tl vanillisuhkrut
50 g hapukoort

2 sl jahu

VALMISTAMINE

Puru (pohi ja kate): Sega jahu, suhkur, sool ja kiipsetuspulber.
Lisa kuubikuteks loigatud voi.

Napi segu puruseks.

Jaga: 2/3 pohja, 1/3 koogi peale.

Karamelliseeritud ounad: Koori ja kuubista dunad.

Kuumuta pannil voi ja fariinsuhkur, kuni segu kergelt mullitab.

Lisa dunad, kaneel, sidrunimahl.

Hauta 5-7 min, kuni ounad on veidi karamellistunud, aga mitte pudruks keenud.
Tosta jahtuma.
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Kohupiimataidis: Klopi munad suhkruga lahti.
Lisa kohupiim, vanillisuhkur, hapukoor ja jahu.
Sega Uhtlaseks massiks.

Koogi kokkupanek: Kata ahjuvorm klpsetuspaberiga voi maari voiga.
Suru 2/3 purutainast vormi pohja.

Vala peale kohupiimataidis ja silu.

Tosta peale jahtunud karamelliseeritud dunad.

Puista peale ulejaanud puru.

Kiipsetamine: 200°C juures (poordohuta) 45-50 minutit, kuni kook on pealt kuldpruun
ja keskelt huubinud.
Lase jahtuda, enne kui loikad — jahtudes muutub kook parajalt tahkeks.

Retsepti koostaja: Pille Sule

Ounad padja all

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Pohi: 150 g void, 0,5 dl suhkrut, 3 munakollast, 2 dl nisujahu, 2 tl kiipsetuspulbrit,
sutsuke soola

Ounatsidis: 500-600 g hapukaid dunu, 1 tl kaneeli
Beseekate: 4 munavalget, 1,5 dl suhkrut

Vahusta toasoe voi suhkruga, lisa ukshaaval
munakollased, vahustamist uha jatkates.

Sega kupsetuspulber nisujahuga, lisa munavahu hulka. ,Onnelikul aastal on 6un
Laota tainas ahjuplaadile. nii argine, et ei mérkagi,
Koori ja tikelda ounad, laota tainale ning puista Ule

mitu tlkki paevas poske

kaneeliga. liheb. J3 ol [ d
Kipseta 175°C juures 15 minutit. Samal ajal vahusta aneo. argm.’_se aasfa puu
munavalged suhkruga kdvaks vahuks ja maari duntele. puhkavad. Kull on siis hea,
Kipseta veel 10-15 minutit, kuni munavalge muutub kui on padja alt moni 6un
kergelt kollakaks. méoédunust votta, et uus

_ o o onnelikult-oiest-ounaks aeg
Retsepti koostaja: Lia Virkus (saatis Triin Norman) . .

ara oodata.

Triin Norman
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Tartu toidu- ja veinifestival (8.—9. august 2025)



HOIDISED JA
JOOGID
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Kenaste sibulamoos

KOOSTISOSAD

2 kg sibulat

oli praadimiseks

2-3 sl kohalikku ounasiidridadikat voi 1-2 sl palsamiaadikat

1 tl soola

1-2 tl kuivatatud voi varsket hakitud ktuslauku

1-2 tl kuivatatud voi varsket hakitud peterselli

talvisel hooajal voib kasutada ka Santa Maria Persillade maitseainet
3-4 sl mett (maitse jargi)

VALMISTAMINE:

Koori ja viiluta sibulad 6hukesteks viiludeks. Kuumuta pannil 6li ja lisa sibulaviilud.
Prae tasasel kuumusel umbes 20 minutit, kuni sibulad on pehmed ja kuldsed.

Sega pidevalt, et ei korbeks. Kui sibulad on pehmed, lisa sool, kiilslauk ja petersell.
Sega Uhtlaseks. Lisa aadikas ja mesi. Sega hasti ja lase paar minutit podiseda,

kuni moos on Uhtlaselt aromaatne. Sailita kilmkapis.

Ideaalne leiva voi saia peale.

Sobib suureparaselt ka liha korvale, lisades maitsele nianssi.

Retsepti koostaja: llona Jaanikesing

Rongu kandis tegutseb juba aastakimneid

Kenaste talu, kus armastusega kasvatatakse

koogivilju, maitsetaimi ja aiaurte.

Talu pererahvas hoolitseb selle eest, et iga saak

oleks ehe ja maitsev — just nii, nagu koduaias peab.
Pohitegevuse korval valmivad maitsvad hoidised oma
kasvatatud toorainest, naiteks populaarne sibulamoos.
Mudugi ajal jagab perenaine alati ostjatele haid ideid ja
lihtsaid retsepte, mis teevad igast saagist midagi erilist.
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Korvitsa-ebakiidoonia moos

KOOSTISOSAD

1 kg korvitsat

2 kg ebaklidooniaid
0,5 kg suhkrut

vesi

1 sl moosipaksendajat

VALMISTAMINE

Loika korvits vaikesteks kuubikuteks. Ebaktudooniad
lOika neljaks ja eemalda seemnekojad. Pane korvitsa-
ja ebakudooniatukid potti, lisa nii palju vett, et viljad
oleksid peaaegu kaetud.

Kuumuta tasasel tulel 15-20 minutit, kuni kdik on
pehmenenud. Lisa suhkur ja moosipaksendaja,

sega hoolikalt labi ning kuumuta keemiseni.

Kui soovid siidisema tekstuuriga moosi,

void segu saumikseriga pureestada. Jaota kuum moos
steriliseeritud purkidesse ja sule kohe.

KIIRE JA KERGE MAGUSTOIT KOHE KA MOOSILE
JUURDE

KOOSTISOSAD

Kaerakupsiseid (koduseid)

200 g kodujuustu

1-2 sl hapukoort voi maitsestamata jogurtit
2-3 sl korvitsa—ebakiidooniamoosi

veidi mett voi suhkrut (soovi korral)

VALMISTAMINE

Sega kodujuust hapukoore voi jogurtiga kreemjaks.
Soovi korral maitsesta kergelt meega.

Tosta klipsisepohjale lusikatais kodujuustusegu ja lisa
peale korvitsa-ebakliidooniamoosi.

Serveeri kohe voi lase magustoidul enne serveerimist
kilmkapis 15-20 minutit seista, et maitsed seguneksid.

Retsepti koostaja: Virge Rikka

Virge Rikka on tuntud aednik
Elva vallas, eriti Rongu ja
Aakre kandi rahva seas.

Igal suvehooajal on ta
teisipaeviti Rongu turul
muumas oma talu aias
kasvatatud aed- ja koogivilju.
Lisaks on ta suur korilane —
metsamarjad ja seened
leiavad tee tema kooki juba
mitmendat polvkonda. Virge
retseptid ongi tihedalt seotud
kohaliku looduse rutmidega:
kasutatud tooraine parineb
tema enda aiast ning Rongu ja
Aakre umbruse metsadest.
Nii peegeldab tema
toidutegemine Tartumaa
toiduparandit, kus kodune aed,
mets ja turg on alati olnud
toidulaua lahutamatud osad.
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Sibul mustas kuues

KOOSTISOSAD

5 kg punast peipsi sibulat
600 g mustsostart

2 tl soola

300 g muscovado suhkrut
8 spl suhkrut

pool klaasi konjakit

VALMISTAMINE

Koori ja viiluta sibul ning pane potti koos vahese veega hauduma.
Lisa teise potti mustsostrad koos vahese veega ja keeda moosiks.
Kui moos valmis, lisa juurde muscovado suhkur ja sega uhtlaseks.
Lisa mustsostramoos hautatud sibulale ja sega Uhtlaseks.

Lisa juurde sool ja suhkur.

Kui sibul ja mustsostar on Uhtlaselt potis ara segatud,

lisa juurde konjak ja keeda natuke.

Retsepti koostaja: Liina Madi

~Sibulatee puhvetite paeva raames toimus parima sibulamoosi
voistlus, kus valiti meie sibulamoos parimaks.”

Liina Madi



HoIDISED JA JooGciD 145

Kurgilimonaad

KOOSTISOSAD
1,5 kg kurki

1 Lvett

1 kg suhkrut

Serveerimiseks:
ebakldooniat voi sidrunit
gaseeritud vett

kurgiviile

VALMISTAMINE

Koigepealt keeda suhkrusiirup.

Selleks aseta potti 1 kg suhkrut ja 1 L vett.
Kuumuta keemiseni. Seejarel jahuta.

Kui siirup jahtub, pureesta kurgid saumikseri/
kannmikseri voi koogikombainiga.

Voib ka riivida.

Selles retseptis voib vaga hasti kasutada ulekasvanud
kurke, mis soomiseks enam nii head ei ole.

Kurgi mass sega kokku jahtunud suhkrusiirupiga.
Saadud segu aja labi marli voi ohema koogiratiku.
Kurgi siirup sailib kiilmkapis 2-3 nadalat.

Joogi valmistamiseks lisa 1 osa kurgi siirupit

ning 4-6 osa gaseeritud vett (vastavalt kui magusat
jooki soovid).

Serveerimisel lisa ka ebakldoonia- voi sidruniviilusid,
et tasakaalustada siirupi magusat maitset.

Retsepti koostaja: Annika Aav

~Peipsiaares kasvatatakse
lisaks sibulale ka vaga
palju kurki.

Paljudel kurgikasvatajatel
jaab no praaki kurki
omajagu jargi.

Nii sundiski ulekasvanud
vOi koverate kurkide
vaarindamiseks
kurgilimonaad.”

Annika Aav
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Voilillekali

KOOSTISOSAD

2 L voililledisikuid

1 kg kookospalmisuhkrut
3 lvett

4 rabarberivart
piparmundivorseid

1 probiootikumi kapsel

VALMISTAMINE

Tukelda rabarberid, lisa suhkur ja lase neil seista 12 tundi.

Lisa vesi, voililledisikud ja piparmiindivorsed.

Lase seista toas oopaev.

Kurna segu labi soela ja sega vedeliku sisse probiootikumi kapsli sisu
ning jata veel Uheks 00paevaks seisma.

Vajadusel kurna veel kord ja sailita jooki kulmikus.

Retsepti koostaja: Anu Sapelkov

~Kevadel, kui voililled oitsevad, on mul alati vaja see imeline lill ka
kuidagi toidu voi joogi sisse saada. Katsetasin erinevaid variante ja
stindis selline tore jook nagu voilillekali.
Ukskord tuli ema minu juurde nurmenukke korjama. Ta ei tundnud
ennast paris hasti ja joudu ei olnud. Andsin talle siis omatehtud
kalja juua. Alguses oli muidugi nagude maailm,
kui kuulda sai, et tegu on voilillekaljaga, kuid maitse oli
hea ja mone aja moéodudes oli ka enesetunne parem.*

Anu Sapelkov
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Ounakali kuivatatud 6untest

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Kuivatatud ounad pruunista kergelt praeahjus,

vala Ule keeva veega ja lase 24 tundi seista, seejarel kurna, lisa suhkur ja parm.
Lase kaarida seni, kuni tekib vaht, siis villi pudelitesse, voib lisada mone rosina.
Hoia jahedas.

Tarvitamiseks kolbulik paari paeva parast.

Retsepti koostaja: Mari Leover

~

~Ounakali kuivatatud ountest on otsekui pilguheit
poole sajandi tagusele toidulauale Tartu lahistelt.”

Mari Leover
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Lihuniku Ari ja Restoran
Suve erimenuu

EELROOG
Veisehake kahele

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

180 g kvaliteetset veisefileed
(naiteks pahklitukk) (90 g inimese kohta)
1 spl suitsuoli

e . Eerik Kouts
1 vaike salottsibul peakokk

1 spl murulauku hakituna Lihuniku Ari ja Restoran
1 spl miriniga marineeritud sinepiseemneid

1 spl sojakastet

1 tl Worcesteri kastet

1 spl viina

Pecorello al Tartufo juustu riivitud (Viinamardi talu)

Veiseliha ettevalmistamiseks puhasta liha kelmetest ja l6ika liha terava noaga
vaikesteks kuubikuteks. Maitsestamiseks sega vaikeses kausis hakitud Salottsibul,
sojakaste, Worcesteri kaste, sinepiseemned ja viin, seejarel vala segu liha peale ning
sega hoolikalt, hoides tekstuuri voimalikult kergena.

Serveerimiseks tosta tartar taldrikutele, riivi Pecorello al Tartufo juustu peale ning puista
peeneks loigatud murulauk ja serveeri kohe.

PEAROOG

Veisekael ahjus rostitud koogiviljadega

Madalal temperatuuril kiipsetatud mahe rohumaaveise kael, kohalikud rostitud
koogiviljad, sibulakaste

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

500 g veisekaela kondiga 100 g void
2 porgandit 2 kartulit
4 valget sibulat pastinaak
1 kuuslauk sool

1 tk loorberilehte suhkur

5 tera musta pipart



Pruunista veisekael kas pannil voi grillil. Pane koos 1 sibula, 1 porgandi ja ktudslauguga
ahju. Kata liha ja koogiviljad kiilma veega. Lisa loorber ja pipraterad.

Klpseta ahjus 113°C juures umbes 8 tundi. Vota liha vedelikust ja kurna vedelik labi
soela. Redutseeri saadud vedelik pooleks. Pruunista poti pohjas 3 sibulat. Lisa re-
dutseeritud puljong ja keeda veel. Koori ja tikelda kdogiviljad. Maitsesta oli, soola ja
pipraga. Rosti ahjus, kuni on pehmed. Purusta sibulad ja puljong uhtlaseks massiks,
lisa voi. Maitsesta soola, pipra ja suhkruga. Soojenda uuesti veisekael ja serveeri koos
lisanditega.

Maasika ja rabarberi magustoit
Viinamardi sidrunijogurtiga

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

100 g maasikaid 70 g suhkrut
100 g rabarberit 100 g jahu
10 g suhkrut 100 g void
munt natuke soola
sidrunijogurt (Viinamardi talu) 0,5 tl kaneeli

60 g valget Sokolaadi

Puhasta ja tukelda maasikad ning rabarber. Pane koos suhkruga seisma. Haki sisse
varske munt.

Valmista valge Sokolaadi crumble. Sega kokku suhkur, sool, kaneel, jahu ja vaikesteks
kuubikuteks oigatud kilm voi. Lase kilmkapis seista umbes 30 minutit. Haki saadud
massi sisse valge Sokolaad. Purusta segu ahjuplaadile ja kiipseta 180°C umbes 30
minutit voi kuni puru on kuldpruun.

Serveeri kihiti crumble, maasikad/rabarber ja jogurt. Tee vahemalt 2 kihti.
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Gastronomist Restoran & Terrass
Suve erimenuu

EELROOG

Haugifilee kroket
(Peipsi Kalurid) (L)

Tillimajonees |
Tartumaise kurgi salat |

Poseeritud Kaimi Linnutalu vutimuna Karl Pajussaar
peakokk
Gastronomist Restoran & Terrass

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Haugifilee kroket

Haugi hakkliha, praetud sibul (maha jahutatud kokku segamise ajaks), sool, pipar,
sidrunimahl, munakollane 100 g/ 1 kg hakkliha kohta.

Maitsestus peaks olema vaga naturaalne, et haugi maitse esile tuleks.

70 g portsjon vormi ovaalseks ning paneeri nisujahu, lahtiklopitud muna ja panko riivsaias.
Prae pannil voi fritllris 180°C juures u 3-4 minutit, kuni on kuldpruun ja labi kiipsenud.
Vajadusel kupseta ahjus ule.

Kurgi-kapsa salat

Varajane kapsas/koonuskapsas loika suurteks viiludeks, poleta kergelt ja jahuta.
Salati komponendid: hakitud poletatud kapsas, riivitud kurk (mandoliiniga), porrulauk
ohukeselt hakitud, riivitud varske madaroigas, oliivioli, sool, valge veini aadikas.
Tugev, varske, happeline maitsestus.



Ounaglasuuriga Vasula seakiilg

Anderson’s Brewery ollekaste | Tartumaa kartulifondant |
Muhe mahe pastinaagikreem

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Seakilg

Seakllg soola tugevalt soola-pipraga.

Seakilg jaga u 120-140 g portsudeks, prae tugeva varvi saavutamiseni.
Klpseta lisaks ahjus 200°C juures 25 minutit, kuni liha on pehme. Jahuta liha.
Uuesti soojendamisel kata liha dunaglasuuriga ja kipseta ahjus.

Ounaglasuur seakiiljele

500 ml dunamahla ja 80 g pruuni suhkrut kaalu potti ja keeda kokku poole vorra.

Lisa saadud kontsentreeritud dunamahlale 120 g Teriyaki-kastet,

35 g dunaaadikat, 50 g rapsioli, 10 g soola, pisut jahvatatud ingverit

(vOib asendada peenelt hakitud varske ingveriga) ja jahvatatud koriandripulbrit.

Sega Uhtlaseks. Saadud segu jahuta ja kasuta 7 paeva jooksul. Glasuuri saab lisada
lihale Uhtlase kihina parast kliipsemist ja soovituslik on liha veel kuumas ahjus korraks
ule rostida, et glasuur muutuks kleepuvamaks.

Ollekaste seakiiljele
75 g sibulat, tGumian, must terapipar, 10 g kiuslauku, loorberilehed,
100 ml heledat 6lut (nt Anderson s Brewery valikust).

Poti pohjas rosti sibul, tidmian, must pipar, ktudslauk, loorberilehed pruuniks.

Lisa olu, keeda alkohol valja. Lisa 250 ml seapuljongit (sealiha hautamisest peaks
tulema puljongit) ning keeda pisut kokku. Lopuks lisa 50 ml vahukoort ning maitsesta
oplikult soola, pruuni suhkru, Worcesteri kastme ja vajadusel vaikse koguse
ounaaadika voi veiniaadikaga. Paksenda maisitarklise voi kastmepaksendajaga.



Pastinaagipiiree

Pastinaak koori, loika vaiksemaks ja suuparaseks.

Klpseta oli, soola ja pipraga ahjus, kuni on pehme ja kerge varviga.

Klpsetatud pastinaak pane potti keema koos vahukoorega. Kuumuta keemiseni.
Tosta segu blenderisse ning valmista siidine tugev plree, paksust timmi vahukoorega.
Kogu koort ei ole motet kohe blenderisse valada, voib minna liiga vedelaks.

Lopus korrigeeri maitset soola ning vajadusel suhkru ja valge veini aadikaga.

Kartulifondant

Kasuta suurt Laura kartulit. Loika kartulid voimalikult paksuks viiluks ning 166
rongasvormiga valja kartuli ,tinnid“. Saadud kartulitinnid tosta ahjuvormi, kata pooles
ulatuses koogiviljapuljongiga ning peale raputa varskeid voi kuivatud Urte ning paar
tlkki void. Kiipseta 180°C juures u 25-30 minutit, kuni kartul on pealt kuldpruun.
Jahuta. Hiljem voib uuesti soojendada nt fritGuris.

Mandlibiskviit

Tartumaa maasikad | Toorjuustukreem | Luxvegi basiilik

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Esialgu valmista pruun voi 300 g. Pane jahtuma selliselt, et ta kilmikus ei muutuks
kivikovaks voi siis vota eelnevalt valmistatud pruun voi toasooja pehmenema.
Taigna segamisel on oluline, et pruun voi oleks pehme.

Eraldi kaalu: suhkur 500 g, mandlijahu 200 g, nisujahu 200 g, kiipsetuspulber 10 g,
munavalge 500 g, sool 3 g. Sega need koostisained koik kokku. Lisa pehmenenud
(mitte vedel) pruun voi, saadud taigen hoia kilmikus. Kipseta vastavalt vajadusele
muffinivormides 180°C juures u 30 minutit, kuni biskviit on valmis.

Biskuviiti voib kilmikus hoida kuni 3 paeva, parast seda laheb natuke liiga kuivaks ja
peab uue kiipsetama. Parem hoida kapis valmis taigen ja kiipsetada ette vastavalt
vajadusele.
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Juulamoisa kohaparimuskohvik
Sugise erimenuu

EELROOG

Kasitooleivad maitsevoiga
Moisapreili pagar | Juulamaoisa lirdid | Valio voi

Kasitooleivakesed saab Sootaga kulast
Lahte kulje alt Moisapreili pagarilt.

Meie lisame juurde maitsevoi, mida on lihtne
kiirelt valmistada, lisades poest ostetud voile

Lauri Ulenurm

. e ey . peakokk
maitse jargi Himaalaja peensoola, leeskputke, Juulamaisa kohaparimuskohvik

tilli voi peterselli ja natuke Oli.
Samuti on voimalik teha munavoid,

mida meie oma kohvikus kasutame alljargneva retsepti alusel.

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Munavoi

6 keedetud muna
1 spl majoneesi
60 g void (pehme)
3 spl toorjuustu
sool

Purusta koik Uhtlaseks kreemiks, lisa maitsejagu soola.
Leivakeste korvale voib pakkuda koduaia duntest pressitud dunamahla voi Andersoni
pruulikoja modu.



Kirju havi
Peipsi haugifilee | Juulamoisa koéogiviljad | tartar-kaste, varske salat

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

Puhasta haugifilee luudest ja loika sobilikud tikid. Prae kuumal pannil, kuni valmis.
Maitsesta soolaga.

Kirjud koogiviljad
Loika kooritud kartul, porgand, kaalikas tukkideks ja auruta ahjus 100°C juures
u 45 minutit. Jahuta. Serveeringuks prae kuumal pannil ja maitsesta soolaga.

Tartar-kaste

1 sibul (kooritud)

1 marineeritud kurk
3 spl majoneesi
100 g kodujuustu
sool

Tukelda sibul ja kurk peeneteks tukkideks ja sega Ulejaanud ainete hulka.
Lisa maitsejagu soola.

Varske salat

200 g riivitud kapsast

50 g varsket kurki (peened viilud)
15 g redis, peened viilud

Maitsesta oli, veiniaadika, suhkru ja soolaga.



Vanaema ahjuouna magustoit

Juulamoisa ountest ja Moisapreili pagari leibadest

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

500 g ounu

150 g pruuni suhkrut

maitse jargi kaneeli

150 g kuivatatud leivapuru

300 ml 35%koort

2-3 spl void

Serveerimiseks vanillikastet, jaatist voi kaneelimaitselist toorjuustukreemi.

Puhasta ounad, eemalda stidamikud ja oika viiludeks voi vaiksemateks tlikkideks.
Sega kausis ounad pruuni suhkru ja kaneeliga. Tosta vaikestesse Ummargustesse
ahjuvormidesse — soltuvalt vormi suurusest u 4-5 vormi, pane peale leivapuru ja
voitlkike. Vala peale roosk koor.

Klpseta magustoitu 180°C juures umbes 20 minutit, kuni dunad on kergelt krompsud
ja koorekaste kuldse jumega.

Serveeri kaneelise toorjuustukreemi, vanillikastme voi jaatisega.
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Dorpat Restoran
Slgise erimenud

EELROOG

Peipsi siiafilee dakine

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

siiafilee 500 g AT
meresool 30 g

suhkur 15 g

laimimahl 20 g Matis Kool
sibul 70 g peakokk

Dorpat Restoran
varske puhastatud till 150 g
rapsioli 250 g

muna 1 tk

sinep (kange) 1 tl
ktuslauk 10 g
sidrunimahl 1 spl
rapsioli 2,5 dl
sool, pipar

Sega omavahel sool ja suhkur. Loika siig ohukesteks viiludeks.

Viiluta sibul ohukesteks ratasteks. Puista kausi pohja soolasegu, sinna peale lao sibulad
ja sibulatele siiafilee tukid. Sibula ja kala voib mitu korda kihiti laduda. Peale puista veel
soola ja varskelt jahvatatud musta pipart. Aseta taldrik tihedalt kausile ning raputa
kaussi hasti tugevalt mone minuti jooksul. Nii ongi akine valmis. Serveerides piserda
peale kergelt laimimahla.

Aseta till ja oli Hotmix blenderisse ning vali kiirus 10 ja temperatuur 75. Purusta, kuni
saavutad soovitud temperatuuri. Kurna labi peene soela jaddavannis olevasse anumasse,
et oli jahtuks kiiresti.

Pane kannu pohja esmalt muna, siis sinep ja sidrunimahl, maitsesta soola-pipraga.
Kalla peale oli. Sega saumikseriga, kuni segu hakkab paksenema. Lisa purustatud
ktuslauk ning sega saumikseriga veel. Vajadusel lisa oli juurde. Lisa majoneesile oma
maitse jargi tillioli.

Serveerimiseks vota enda klipsetatud voi poest ostetud varske leivaviil, tosta peale
kalaviilud, lisa lusikaga tillimajoneesi, tosta peale keedetud vutimunasektorid ja varske
tillioks.



Kupsetatud seakiiljeliha, kartulikreem,
miniaedviljad ja praeleem

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

seakullg 1 kg

sojakaste 70 ml
Teriyaki-kaste 80 ml
valge veiniaadikas 20 ml
ingver 10 g

ktdslauk 20 g

petersell, koriander 1 punt
laimimahl 50 ml

pahklioli 150 ml

Loika seakuljest parajad portsud (150-200 g). Purusta ktuslauk, haki ingver, petersell
ja koriander. Sega koik komponendid kausis kokku, lisa soola ja pipart ning pane
seakilg 24 tunniks kilmikusse marineerima. Seakdlge grilli sitel 10 minutit, tosta
tulelt ja lase seista umbes 5 min. Loika liha viiludeks ning serveeri grillil voi ahjus
rostitud aedviljade ja kartuliplreega.

Kama-toorjuustukreem mustsostramoosiga

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE

kama 2 tl
mascarpone 125 g
piim 1 dl

suhkur 30 g
vanillisuhkur 10 g

Sega mascarpone suhkru ja vanillisuhkruga. Sega vaikse nirena sisse piima nii palju,
et segu jaaks ilus kreemjas ja siidine. Sega juurde kama. Aseta segu pritskotti ning
tosta kiilmikusse umbes 30 minutiks. Serveeri mustsostramoosi voi muu hapukama
moosiga.

NB! Kreemi ei tohi liiga pikalt ette valmistada, kuna voib hakata eralduma vedelikku!
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Gastronomist Restoran & Terrass
Sugise erimenuu

PEAROOG

Taidetud Peipsi kohafilee
Vahisabataidis |

Kaimi talu vutimunamajonees |
Suvikorvitsa-kartuli rost |

Luxveg miniporgandid

Karl Pajussaar
peakokk
Gastronomist Restoran & Terrass

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Kohafileerull taidisega

Puhasta kaks kohafileed (eemaldada soomused, nahk jata alles) ning maitsesta
tugevalt soola ja pipraga. Lase maitsestuda moni tund voi Gile6o. Aseta Uks filee
toidukile peale, pane filee peale Uks Uhtlane kiht vahisabataidist ning aseta teine filee
peale, siis tomba koos toidukilega rulli tommates imber mitu tugevat kihti.

Seejarel aseta koharull vaakumkotti ning sealt edasi Sous-vide tsirkulaatoriga
soojendavasse vette 60°C juurde ning hoida seal 45-60 minutit, olenevalt rulli
paksusest. Kui aeg on tais, tosta rullid jaavette voi kilmikusse jahtuma.

Viiluta suuparasteks rullideks. Kui on serveerimise aeg, voib neid pakkuda kas kilmalt
kilmlauale voi soojendada Ules sooja pearoana.

Kartulikroket

punane kartul (Laura) 1 kg

pruun voi 100 g

nisujahu 8 spl

munakollane 50 g

rilvitud Andre Farmi juust 120 g

sool-pipar

Paneerimiseks: nisujahu, munavalge, paneerimise segu

Kartulid keeda soolaga maitsestatud vees pehmeks, kurna ja sega vispliga Uhtlaseks
seguks, lisa pruun voi, nisujahu, munakollane ja riivitud Andre juust.

Kaalu 25-30 g pallid, suru kate vahel lapikuks , kotletiks", paneeri nisujahu, munavalge
ja paneeringu seguga. Valmista fritudris kuldpruuniks.



Vahisabataidis
hiidkrevetid toored 240 g
sidrunimahl 16 g
vahukoor 45 g
munakollane 36 g

sool, paprikapulber

Vahisabad soolvees (kurnatud kaaluna) 200 g. Mass kaalu kokku kutterisse, purusta
uhtlaseks massiks. Kui mass on Uhtlane, sega sisse kergelt vaiksemaks hakitud
vahisabad. Sega lusikaga, mitte kutteriga, vahisaba jupid peavad jaama massi sees
naha ja tunda. Krevetimass on ainult see, mis vahisabasid n-6 kokku liimib.

Kartuli-suvikorvitsa rost

Riivi suure riiviga Laura kartul ja suvikorvits. Haki ribadeks Salottsibul, sega riivitud
kartuli-korvitsa segu sisse. Maitsesta tugevalt soola-pipraga. Lisa hakitud tilli.
Rosti segu Uhtlase paksu kihina vaikse praepanni peal, prae molemalt poolt ning
lOpeta ahjus kiipsetamisega. Jahuta, loika ja soojenda serveerimiseks ahjus.

Vutimunamajonees urtidega
Vutimunamajonees 300 g, urdioli 120 g, sool, sidrunimahl, hakitud till.

Liivi Kuldreneti suflee
Soolakaramelli kaste | Martsipanikiipsis | Viinamardi kookose gelato

KOOSTISOSAD JA VALMISTAMINE
Ounasuflee

Ounapliree 750 g, 00 nisujahu 75 g, munavalge 285 g, suhkur 120 g.

Ounapiiree jaota kaheks. Esimene pool sega kokku nisujahuga ning kuumuta potis, kuni
tekib taignalaadne mass. Eemalda kuumuselt, sega juurde teine pool dunaplireed. Lase
jahtuda.

Eraldi kausis vahusta munavalged suhkruga tugevaks vahuks ja sega kokku
ounataignaga.

Klpsetusvorm maari voi ja suhkruga. Vala vormi pool munavalge-ouna segust. Lisa
vormi keskele lusikatais hautatud kaneeliouna kuubikuid ning vala peale Ulejaanud
munavalge-ouna segu, kuni vorm on tais. Tomba spaatliga vormi pealne sirgeks.
Kupseta 200°C juures 15-20 minutit, kuni suflee on kerkinud.



Soolakaramelli kaste

Suhkur 200 g karamelliseeri poti pohjas kergeks karamelliks.

Karamellile vala peale 150 g Peninuki rummi. Keeda rummist alkohol valja ja redutseeri
pisut. Lisa fariinsuhkrut voi muscovado suhkrut 200 g, soola 10 g ja void 200 g.

Sega uhtlaseks. Lisa vahukoort 500 g ja keeda, kuni kogu karamell on sulanud ja kaste
Uhtlane. Lopus paksenda segu vaikse koguse Xanthan gumiga (lusika otsatais), segades
segu saumikseriga. Kaste jahuta, pane pritspudelisse ja kasuta vastavalt vajadusele.

Martsipanikilipsise puru
nisujahu 200 g
mandlijahu 200 g

voi 200 g

suhkur 200 g

martsipan 120 g

soolb g

Amaretto 40 g

Enne retsepti valmistamist tosta voi tuppa soojenema, voiks olla toasoe ja pehme.
V0i ja suhkur vahusta kuni suhkru lahustumiseni. Lisa nisujahu, mandlijahu ja martsipan
(martsipan tuleks eelnevalt pudistada), samuti Amaretto. Sega taigen uhtlaseks.
Saadud kUpsisetaigen aseta ahjuplaadile, vajuta Uhtlase ohukese kihina plaadile laiali.
Klpseta kuldpruuni varvuseni 160°C juures, ajaliselt voib minna ca 20 minutit.

Klpsis jahuta (jahtudes laheb kovemaks). Kui klipsis on jahtunud ja kovaks lainud,
purusta Uhtlaseks puruks.
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Tartu ja Tartumaa peakokad pakkusid toidupiirkonna aastal
suve- ja sugishooaja erimenuusid
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Tartumaa toidupiirkonna muusikaline maitseretk
lodjal Suur Sume (31. juuli 2025)
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Maitseretkel pakkusid kultuurielamuse laulja ja laululooja Anu Taul,
luuletaja ja kirjanik Kristiina Ehin ning muusik Silver Sepp



Tartu ja Tartumaa toiduajaloo,
traditsioonide ning
maitseelamuste kohta
Vortsust Peipsini
leiab rohkem infot
Tartumaa toidupiirkonna kodulehelt
https://visittartu.com/et/toidupiirkond/

Head avastamist ja maitsmist!


https://visittartu.com/et/toidupiirkond/ 
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