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MAASIKAS
KOHTUB
SPINATIGA

VARSTI VAHETAVAD EESTI
PEENRAMAADEL KUPSENUD
MAASIKAD KAUGEMATE MAADE
SUGULASED VALJA. RAHVUSOOPER
ESTONIA PEAKOKK KALVI SEDRIK

El PELGA KOMBINEERIDA
MAASIKAID SEALIHAGA EGA LISADA
MAASIKATORDI BISKVIIDILE SPINATIT.

iiumaalt parit Kalvi Sedrik
maletab, et ennekoike laksid
tema lapsepolves maasikad
talviseks moosivaruks. Vars-
keid sai samuti, kuid vahem.
Igatahes maasikaid piima ja
natukese suhkruga, palju-
dele lapsepolvesuvedest tuttavat magusroo-
ga, s60di titirikesel maasikaajal temagi kodus.
Niitid ldhevad tal Hiilumaa suvekodus nii ko-
duaia- kui ka metsmaasikad koige tihedami-
ni hoopis smuuti sisse - kui kannmikser ole-
mas, on see hea Kiire suvilatoit, titleb rahvus-
ooperi peakokk. Tema viimaste aegade avas-
tus on aga hoopis tasahilju Eesti aedadesse le-
vinud maasikavaarikas, titlemata mahlase ja
monusa, pisut vaarika poole kalduva maitse-
ga mari. Siiski, see saab kiipseks alles augus-
ti teisel poolel.

Estonia maja koogis kulub peakokal maa-
sikaid koige rohkem maasika- ja marjatortide-
le. Neid tehakse seal {irituste ja teatri kohvi-
kute tarvis aastas tervelt tonni jagu. «Maasi-
kad ja muud marjad, biskviitpohi, kohupiim ja
vahukoor koos, see on eestlaste lemmikmait-
se,» teab Kalvi. Void ju valja moelda igasugu-
seid kokanduslikke vigureid, kuid I6puks l4-
heb ikka see kooslus esimesena kaiku.

Ka maasikad $okolaadis on pidudel tervi-
tuseks, vahepalaks v6i magusaks néutud suu-
piste. Sulatad $okolaadi veevannil, kastad pes-
tud ja hoolega kuivaks tupsutatud maasikad
tupplehest kinni hoides poolest saati Sokolaa-
di sisse ja siis paned, teravam ots {lespidi, liua-
le tahenema - imelihtne. Olulisim ndks: vett
ega veeauru ei tohi sulasokolaadi sattuda, sest
vedelik ajaks selle tiikki. Kalvi lisab veel tar-
kuse, et $okolaadi kastetud maasikat va-
huveini ega Sampanjaga pruukida ei so- ~
bi: «Jah, maasikas ise laheb vahuveiniga
paari kiill, kuid sokolaad jéllegi mitte. Pi-
gem pakkuda maasikaid $okolaadis vahu-
koorega - magustoit missugune!»

Eks varske maasikaga ongi kokanduses asi
lihtne. «<Mida puhtam on maitse ja mida va-
hem maasikaga k66gis mangida, seda parem,»
titleb mees, kelle eriliseks suvekireks on Gues
s00gi tegemine. Seda niivord, et sumedate su-
veohtute ja eri stiilis koduste aiaiirituste toi-
duinspiratsiooniks ilmus tema sules hiljuti

kokaraamat «Aiapeod». y

Maasikaid soovitab Kalvi suurematel su-
veks aeda kolinud iihiss6omistel pakkuda nii
salatiks kui ka magusaks. Kuid nii, et mélema
puhul oleksid koik komponendid eraldi anu-
mates - sel moel saab igaiiks endale meelepa-
rase salati voi desserdi taldrikul kokku panna.

Salatiks klapivad maasikatega hasti kok-
ku rostbiif, part ja sealiha, sinna juurde voiks
eraldi kausikestes panna veel rohelist, kui-
vatatud tomateid, oliive, grillitud kéd6givilju,
kastmeks barbeque-kastet, oliivioli, palsami-
aadikakreemi. Juustudest tahaksid maasikad
enda seltsi Brie'd, pehmet voi hallitusega kit-
sejuustu, mozzarella’t voi grillilt voi pannilt 14-
bi kdinud halloumi juustu. Sinna kdrvale pii-
sab kausikesest rohelisega, kastmeks sobivad
oliivioli ja palsamiddadikakreem.

Maasikamagustoidu voiks aiapeolised ise
kokku panna maasikatest ja fondiitinous ser-
veeritud soojast sulasokolaadist, karamelli-
kastmest, vahukoorest voi beseest.

Monusa kastme vanilli- voi Sokolaadijaa-
tisele aga saab, kui kannmiksris purustada
maasikaid koos tibakese miindi v6i melissi,
laimimahla, oliivioli ja musta pipraga. Maasi-
kasupiks pole vaja muud, kui mikserdada kan-
nus kokku maasikad ja suhkur.

Muidugi pole maasikas ainult aiapeosdok.
Juuresolevad rahvusooperi peakoka retsep-
tid hoiavad stiili, kus maasikasmuuti on moel-
dud hommikusoogiks, -sa- lat
l6unaks ja -tort 6htuks. 2

Kal VI Sed-rik. ‘
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