Teko sisekoolitus: tippkoka meistriklass

Pavel Gurjanovi meistriklass 23.-24. novembril 2015 koka eriala opetajatele

Pavel tegi meile kahel pdeval toredad koolitused. Esmaspdeval mereannid, teisipdeval
erinevad lisandid pearoogadele.

Koike seda, mis tegime, on raske kirja panna aga igal juhul olid monusad ohtud. Paras tempo
ja huvitavad nipid.

Uritasime iihtteist, nendega koos, kes koolitustel olid, taastada seda, mida tegime (nii sénas
kui pildis), et seda koigiga jagada vt manus.

Suur tdnu Pillele nii organiseerimise kui motte eest, et Pavel voiks meile meistriklassi teha!

Tervitades
Anne

23. november 2015
1. pdev — Mereannid

- Sinimerekarbid vahuveini kastmes

- Mitmel erinevad moel valmistatud krevetid, lisandiks kartuli-lillkapsapiiree
- Vana Tallinnas flambeeritud kammkarbid

- Ise suitsutatud siig

Toorained

Sinimerekarbid 1 kg
Hiidkrevetid 1 kg
Kammkarbid 0,5 kg

Siiakala filee 1 filee (0,25 - 0,3 k)
Fennel (Fenkol) 200 gr (1-2 tk )
Salott sibul 0,5 kg

Tsilli 0,5 kg

Kiitislauk 0,1 kg

Petersell 0,4 kg

Porru 2 tk

Murulauk 0,2 kg

Toidudli 11

Kanamunad 6 tk

Lillkapsas 0,2 kg

Vi 0,5 kg

Pikk kurk 1 tk

Kartul 0,3 kg

Peekon 4-5 viilu

Natukene valge veini dddikat
Suhkur
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sool
Pudel vahuveini

Sinimerekarbid vahuveini kastmes (Pille ja Gerda
tegid)

Voib kasutada nii  vérskeid kui ka kiilmutatud
sinimerekarpe.

Toorained

Sinimerekarbid

Salottsibul

Porru

Kiitislauk

Tsilli

Vahukoor

Kala voi koogiviljapuljong
Voi

Toidudli

Kuumutada olis ja vois tiikkeldatud Salottsibul ja porru Klaasjaks. Seejarel lisada
sinimerekarbid (vérsketel eelnevalt eemaldada ,,vuntsid®), kiilmutatud sinimerekarbid
eelnevalt sulatada. Sinimerekarbid panna potti koos vedelikuga (see mis neil pakis on
tekkinud). Keeta, kui vedelikku on vihe, siis lisada puljongit, redutseerida. Lisada vahuvein ja
keeta edasi. Keemise 10pus lisada hakitud kiiiilauk, tsilli ja kdige 16pus vahukoor. Kuumutada,
maitsestamiseks voib kasutada soola.

Head isu!

Mitmel moel valmistatud hiidkrevetid (Maria ja Pavel tegid)

.
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Vana Tallinnas flambeeritud kammkarbid (Pavel tegi ©)

Aja pann hédsti kuumaks (suitsema). Lisa 6li ja kammkarbid. Liiga palju korraga panna ei tohi!
Prae kammkarpe igalt poolt (NB! Keeruline protsess, sest iile praadides muutub kummiseks ja
védhe praadides ei ole maitsev).

Tdsta kammkarbid pannilt ja pane pannile Vana Tallinn, lisa praetud kammakarbid ning
flambeeri. Serveeri.

Kartuli-lillkapsapiiree (Krista ja Merike tegid)

Valmistamine

Kartul koorida ja viilutada. Lillkapsas viilutada. Kartul ja lillkapsas praadida kergelt vois,
lisada vesi ning hautada pehmeks. Maitsestada soolaga. Lisada r30sk koor. Piireestada ning
suruda 14bi soela.




Teko sisekoolitus: tippkoka meistriklass

Suitsutatud siiafilee, keedetud vutimunad, marineeritud kurk (Ljuda ja Irina tegid)

Toorained

Siiafilee

- Sool

- Vesi

Laastud suitsutamiseks (parim tulemus dunapuulaastudega)

Valmistamine

Valmista soolvesi — 20 g soola 1 liitri vee kohta. Hoia selles siiafileed umb 20 minutit. Pane
kombiahi 30° C ja pane valmis jii.

Suitsuta siiafileed ahjus nii: kdige iilemisel siinil jai, keskel siiafilee ja selle all laastud.
Laastud panna algul pdlema ja siis pritsida vett, et nad jadksid suitsema. Kontrollida aeg-ajalt,
et ikka suitseks, kui ei suitse, siis uuesti siitidata. Suitsutada umbes 1 tund.

Vutimunade keetmine
Keeda vutimunasid 2 min 30 sek (kasuta taimerit) ja siis kohe jédvette jahtuma.

24. november 2015
2. paev — Lisandid

- Kinoa risoto

- Selleri hautis

- Kiirelt praetud spargel

- Maapirni kreem

- Heinas suitsutatud koogiviljad

Toorained

Kinoa 1 pk (0,5 kg)
Vi 0,5 kg
Salottsibul 0,5 kg
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Porru 1 vars

Kiiiislauk 0,1 kg

Juurseller 1 kg

Roheline spargel 0,5 kg pakk
Roheline virske spinat 0,5 kg
Maapirn 1 kg

Porgand 0,3 kg

Lillkapsas 0,2 kg

Pastinaak 0,3 kg

Olill

Kinoa risoto

Kinoa 0,25 kg

Vi 0,1 kg

Salottsibul 0,12 kg
Porru 0,1 kg

Roheline spargel 0,2 kg
Valge vein (kuiv) 0,05 |
R066sk koor 35% 0,1 |
Parmesan 0,1 kg
Puljong

Valmistamine

Kinoa pesta ja keeta 7 min.
Tiikeldada Salottsibul, porru ja blanSeeritud spargli kovem osa brunoise kuubikuteks.
Kuumutada 0lis Salottsibul, lisada porru, lisa blanSeeritud spargel. Kuumutada koos, lisada
kinoa, valge vein, hautada. Lisada osade kaupa puljongit, hautada kiipseks (nagu risoto
valmistamisel). Lisada rdosk koor, maitsestada. Lisada riivitud parmesan, maitsestada
16plikult.

Sobib serveerida iseseisva roana ja lisandiks kana jt roogade juurde.

Kiirelt praetud spargel (Pavel tegi)
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Maapirni kreem (Pille ja Krista tegid)

Toorained
Maapirn
Salottsibul

Voi

Oli

Ro6sk koor 35%
Sool

Valmistamine
Maapirn pesta hoolikalt koos koorega (harjaga niihkida).

Panna ahju 180°C umbes 25 kuni 30 minutit, et maapirnis olevad vitamiinid liiguksid koore
alt sisse poole. Seejdrel jahutada ja koorida, tiikkeldada vaiksemateks tiikkideks.

Puhastada Salottsibul, hakkida. Salottsibul kuumutada potipdhjas dlis, tiikeldatud maapirn,
lisada voi. Hautada maaprin pehmeks, lisada kanapuljong (voib ka koogivilja). Hautamise
16pu poole lisada rdosk koor.

Pehmeks hautatud maapirn piireerida, maitsestada soolaga. Suruda 1ébi solea.

Serveerimiseks, et saada kaunis vaht, kaustada sifoon. (Meil 1dks 2 ballooni)

Viga maitsev.

Sobib hdsti lisandiks.

Selleri hautis (Valentina ja Anne tegid)
Toorained .
Juurseller
Spinat
Salottsibul
Voi

Puljong e
Merevaik

Sool

Valmistamine

Pese hoolikalt juurseller, koori. Tiikelda seller ja Salottsibul k :

Julienne ribadeks.

Pane potipdhja veidi 0li ja void, kuumuta selles kergelt selleri ja Salottsibula ribad. Lisa
puljongit (nii palju, et oleks kergelt kaetud) ja hauta. Vajadusel lisa aeg-ajalt juurde puljongit.
Juurseller peab saama iisna pehmeks.

BlanSeeri spinat ja pane kohe jddvette jahtuma. Noruta iileliigne vesi. Piireeri blenderis
iihtlaseks ja lisa Merevaik vdi toorjuust ning piireeri veel iihtlaseks.

Enne serveerimist lisa juurselleri hautisele spinatipiiree ja kuumuta korra 14bi, maitsesta soola,
ja veidikese pipraga.

Sobib hdsti lisandiks lambale ja teistele liharoogadele.
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Heinas suitsutatud koogiviljad (Gerda ja Irina)

Toorained

Porgand

Pastinaak

Lillkapsas

Hein (koduloomade / nériliste hein)
Toidudli

Vi

Kiiiislauk

Pese koogiviljad hoolikalt, dra koori! Aseta kiht heina GN1/1 vormi pdhja, lao sinna peale
terved porgandid ja paariks-kolmeks tiikiks 1digatud pastinaak. Kata koogiviljad uuesti
heinakihiga ja fooliumiga. Kiipseta 180 kraadi juures umbes 40 minutit ja lisa lillkapsas,
kiipseta veel pool tundi, kuni koogiviljad on al dente. Alanda ahju temperatuuri miinimumini
(25-30 kraadi) ja siiiita hein pdlema umbes 15 minutit. Kuumuta koéogiviljad pannil 6li-voi
segus, maitsestamiseks void lisada ka vérsket tiitimiani, rosmariini voi kiitislauku. Naudi!

Moned nipid ja tihelepanekud koolitustelt
e Pavel kasutas toidu véljapanekul ja maitsmisel véikeseid pintsette. Tundus hésti
mugav ja kdepérane toovahend. (Pille tegi nendest pildi ka.)
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e Toidu segamisel potis (eriti piireed jms) on mugav kasutada silikoonspaatlit

e Kui on vaja piiree ajada 1dbi sdela, siis piisab sellest kui koputada sdela (milles on
pliree) kergelt vastu potiserva ja 10ppu jddnud massi saab mugavalt ka kulbiga 14bi
hdoruda.

e Hea abimees on leeklamp. Sellega saab vajadusel anda pannile lisakuumust pealtpoolt,
siitidata laaste voi heina ja anda suitsust maitset (sparglile) — kuigi koikide toiduainete
puhul see ei kehti, gaas voib anda ka ebameeldivalt lisamaitset.



