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2.MENUU POHJENDUS

Meie eesmark oli planeerida ja praktiliselt teoatamtiasi arendatud eesti k66gi teemaline

selvelaud, lahtudes L6una- Eesti omaparast ja hbsagest.

LAuna-Eesti piirkonda kuuluvad Vérumaa, Mulgimaartlimaa ja Setumaa. Oma rahvuslike

suupistete loomisel oleme rohkem lahtunud Mulgifaa@6rumaa traditsioonidest.

Sugishooajast lahtuvalt kasutame suupistetes kihogiypdlduba, metsaseeni, johvikaid,

Odunamabhla, metsapahkleid.

Louna- Eestis on toitudes palju kasutatud odradtiggatud toiduaineid- odrakruup,
odratang, odrajahu. Tuupilised toidud on néaiteksigmpudru, mulgikapsad ning mulkide
meelistoiduks olnud tangupudru.

Oma suupistelaual pakume tervitusjoogiks odrabhiggatud uudset jooki ,Punane Pull.

Jook annab energiat, soodustab ajutegevust.

Odrakruupidest valmistame salati, mille valmistahlsasutame Eestile omaseid toiduaineid-
porgand, suitsusink, konserveeritud kurk jne. Odraki kasutamine salatina on edasiarendus
traditsioonilisest eesti kdogist. Hooajalistest rtmnetest kasutame veel j6hvikat, millest
teeme tarretise. Tarretis annab salatile mahedamitsen kui toores johvikas, kuid samas

lisab salatile uudsust ning varvi.

Odrajahu kasutame odrakaraski valmistamisel, migiapiline Eesti rahvustoit. Valmistame
karaski porgandiga ja kiipsetame Ule koos ndgesefsestetsaseenekattega . Oleme sellesse
suupistesse toonud Itaalia toidu pesto, kuid ldosellest eestiparase variandi. Basiiliku
asemel kasutame maitsetaimena ndgest. Lisaks asHKidarkatteks metsaseen&hesemates
peredes ja raskematel aegadel olid seened tervemtBestis oluliseks leivakdrvaseks, mida
19. sajandi Vérumaal nimetati ka metskitselihakp@arapraeks. Seened enamasti soolati.
Meie kasutame kilmutatud metsaseeni, mille praerateks koos peekoni, sibula ja

kluslauguga.

Pakume oma kilalistele veel heeringa- punapeeditditr rostitud rukkileival. Punane peet
on valitud just hooajalisuse ja ilusa varvi tot9. sajandi teisel poolel hakkasid Eestis
muutuma toitumistavad. Jark-jargult said tuntuaskgattesaadavaks uued toiduained ja -

valmistamisviisid. Vurtspoodidesse ilmusid mutgl@laheeringas, mida rikkad mulgid ka



hoogsalt kasutama hakkasid. Rukkileib on eestlédtalaukohal olnud ning seda stiiakse nii

argi- kui pidupaevadel.

Veel pakume linajahust ja pekikdrnestest taignashistatud kipsist, millele anname lusika
kuju. Lina on Eestimaal kasvatatud rohkem kui 3@@6tat, tuntuimad linakasvatusalad olid
Rouge, Réapina, Vastseliina jt. Linajahu on ainufeadellepoolest, et ta sisaldab limaaineid,
mis tervendavad seedekulglat ja reguleerivad ralamidil ainevahetust, mille tulemusel

tugevneb inimese vastupanuvdime vahkkasvajatelengeb &ara enneaegse veresoonte
lupjumise. Linajahu toodetakse praegu Pdlvamaal $#s0 Linajahust kipsisele serveerime

keedetud pdldoale imber keeratud hapukapsa- seégkapipalli.

Suupistena serveerime ka kiUpsetatud sealiha- spihat millele lisandiks sobitame

kukeseene- sinihallitusjuustu téidisega porgandgalidupaevade puhul oli ja on eesti
k66gis omane sealiha kasutamine. Oleme kasutanddlatdemperatuuril kiipsetamist. Liha
pikka aega alla 100 kraadi juures kiupsetamise wsdeon maitsev ning tervislik. Toit on
mahlane, rohkete mineraalide ning vitamiinidega.o#jalistest toorainetest kasutame

porgandit ja suvel soolatud kukeseeni.

Suupistelusikal serveerime koheva kddgiviljavornaodjalistest kddgiviljadest. Kasutame
porgndiplreed ja punase peedi pireed, mida kipsetauna ja ro66sa koorega segatult

kihiliselt ahjus ning tulemuseks on ilusa erks&ijgratava valimusega suupiste.

Magustoiduks pakume sdira Sokolaadi ja karamellidtakama- pahklikattega. So&ir on
laagerdamata kohupiimajuust, mida tuntakse enneké@jkloolisel Vérumaal ja Setomaal
ning levinud sealt ka mujale Eestisse. Traditsilooe sOir on pigem voileivakdrvane, kuid
meie kasutame sfira magusa suupiste alusena. @dnikd kastame sulatatud Sokolaadisse
ja karamellistatud segusse. Kuumutame pannil patugtsarapuupéhklid suhkru ja kamaga.
Mulgid on meie so66gilauale toonud kama. Kamajalamistati kaun- ja teraviljadest
mitmesuguses koosseisus voi ainult monest Uksikgst. Enam kasutatav olnud kaun- ja
teraviljlade segust kama ehk mulgi kama, mida vaatiikevadel parast tbuvilja kulvi

Ulejaanud seemneviljast.

Magusa suupiste kdrvale pakume vdrtsikat duna-rpipiaditeed. Mulgimaal olid suured
Ounaaiad ning tehti ka hoolsalt dunamahla. Kasutdmama joogi valmistamiseks
piparminditeed ja Gunamahla ning virtsikust saamgeeriga.



Lauakattes kasutame linast heledamat laudlina hallikamat linast riiet seelikuks. Umber

laua kinnitame rahvariidevoo.

Suupistealustena kasutame suuri savist taldrikaidefvitusjooki pakume savist karikates.

Kuuma teed serveerime savist kannust.

Kuna meie t60 méarksdna oli hooajaline, siis kasetdauakaunistuseks varvilisi puulehti,
kastanimune ja tammetorusid. Laua keskele tuletkevdidrgendus, kuhu paigutame

erksamates varvides stigiskompositsiooni.



3. TEHNOLOOGILISED KAARDID

3.1. ODRAKRUUBISALAT SUITSUSINGIGA

| TOIDU NIMETUS

‘ Odrakruubisalat suitsusingiga

| portsjoni kaal 50g |
valmistatavaid portsjoneid
kokku 10
Valmistamise
Retsepti kaal kaal Hind 20% ta

Kao ) Uhiku | Retsepti
% Toiduained Uhik | 1 bruto | 1 neto|x bruto| xneto | hind hind

Salat:

odrakruup kg 0,005 0,01} 0,050 | 0,150 0,61 | 0,003

puljongipulber kg 0,001 0,00] 0,005 | 0,005 525 | 0,003

20 | porgand kg 0,008 0,00, 0,080 | 0,064 0,52 | 0,004

16 | mugulsibul, punane kg 0,004 0,0¢ 0,040 | 0,034 0,76 | 0,003

5 kons. kurk kg 0,007 0,00{ 0,065 | 0,062 1,40 | 0,009

10 | suitsusink kg 0,005 0,00, 0,050 | 0,045 4,86 | 0,024
kanamuna tk/ kg 0,100 0,00 1,000 | 0,050 0,07 | 0,007
Johvikatarretis:
johvikad kg 0,005| 0,005 0,050 | 0,050 3,33 | 0,017
vesi I 0,003 | 0,003 0,030 | 0,030 0,00 | 0,000
suhkur kg 0,001| 0,00] 0,010 | 0,010 1,13 | 0,001
Zelatiinipulber kg 0,0002 0,00¢ 0,002 | 0,002 | 16,05 | 0,002
Salatikaste:
majonees kg 0,005 0,00 0,050 | 0,050 1,71 | 0,009
hapukoor 20% kg 0,005 0,00 0,050 | 0,050 1,40 | 0,007
sinep Pdltsamaa kg 0,0001 0,00 0,001 | 0,001 6,25 | 0,001
suhkur kg 0,00014 0,000 0,001 | 0,001 1,13 | 0,000
sool kg 0,0002] 0,000 0,002 | 0,002 0,24 | 0,000
Serveerimisel:

15 | tuumian, varske kg 0,001 0,0¢C 0,005| 0,004 | 16,70 | 0,008
johvikatarretis kg 0,000, 0,00{ 0,000 | 0,000 0,000
rostitud
kérvitsaseemned kg 0,001 0,0( 0,005| 0,005 | 10,64 | 0,005

Kokku: 0,061 0,614 € 0,10
Hind km-ga] € 0,12




TEHNOLOOGIA

1.Kaaluda vajalik tooraine

2. Leotatud odrakruubid keeta puljongis pehmeksnKia, loputada ja jahutada.

3. Porgand pesta, koorida ja keeta pehmeks nireddé#ta odrakruubi suurusteks kuubikuteks.
4. Mugulsibul koorida ja tikeldada hasti vaikestlklabikuteks.

5. Kons.kurk ja sink tiikeldada kuubikuteks.

6. Kanamuna keeta, jahutada ja koorida ning riividiksema riiviga.

Johvikatarretis:

1. J6hvikad keeta vaheses, suhkruga maitsestatsdpedmeks. Vajadusel purustada
pudrunuiaga.
2. Keedetud johvikad kurnata labi sdela.

3. Kuumas johvikamahlas sulatada eelnevalt paisditatlatiin ning asetada kilmikusse
tarretuma.
4. Tardunud tarretis hakkida noaga odrakruubi ssteks kuubikuteks.

Kaste:

1. Majonees ja hapukoor segada omavahel, ning @staisa soola ja suhkruga. Soovikorral voib
salatikastmele lisada ka marin.kurgi vedelikku.

Serveerimisel:
Salati toorained (valja arvatud kaste) segada ohedvabi.

Salat tGsta pitsidesse ning tosta lusikaga pe&déilssstet. Garneerida tiimianioksa ja
j6hvikatarretise kuubikute ja rostitud kdrvitsaseetega.

Millele on vaja tdhelepanu podrata:
puljongis keetmine annab odrakruubile kaunima véasienning parema maitse.



3.2. PUNAPEEDI-HEERINGATARREND RUKKILEIVAL

TOIDU NIMETUS

Punapeedi-heeringatarrend
rostitud rukkileival

portsjoni kaal

409
valmistatavaid portsjoneid
kokku
10
Valmistamise
Retsepti kaal kaal Hind 20% ta
Kao ) Uhiku | Retsept
% Toiduained Uhik | 1 bruto | 1 neto | x bruto | x neto| hind | ihind
Tarrend:
heeringafilee nahata kg 0,008 0,0¢ 0,075 0,075 2,89 0,022
16 | mugulsibul kg 0,002 0,001 0,015 0,013 0,76/ 0,001
5 | kons.kurk kg 0,004 0,004 0,040, 0,038 1,30, 0,005
keedetud peet, kooritud kg 0,009 0,0¢ 0,090, 0,090 1,81 0,016
hapukoor 20% kg 0,018 0,01{ 0,180 0,180 1,40 0,025
zelatiinipulber kg 0,001 0,001 0,013 0,013 16,05 0,021
vesi (zelatiinile) I 0,004 0,004 0,039 0,039 0,00 0,000
15 | till, varske kg | 0,0003 0,000{ 0,005 0,004 6,61 0,003
sool kg | 0,0002 0,000] 0,002 0,002 0,24/ 0,000
sinep, Poltsamaa kg 0,0001 0,00 0,001 0,001 6,25 0,001
10 | Rukkileib, viilutatud kg 0,018 0,01¢ 0,180 0,162 1,21] 0,022
Serveerimisel:
15 | till, varske kg | 0,0003 0,000{ 0,005 0,004 6,61 0,003
95 | sidrun (koor) kg 0,010 0,001 0,100, 0,005 1,82 0,018
0,000
Kok
ku: 0,063 0,626 € 0,14

Hind km-ga: € 0,17




TEHNOLOOGIA

1. Kaalu vajalik tooraine.

Tarrend:

2. Kurna heeringafilee vedelikust (vajadusel kuavadberiga) ja tiikelda véikesteks kuubikuteks.
3. Puhasta mugulsibul ja tikelda hasti vaikesteksikuteks.

4. Tukelda kons. kurk kuubikuteks.

5. Riivi keedetud ja kooritud peet vaiksema riiviga

5. Pane Zelatiin veega paisuma. Paisunud Zelaiimkta vesivannil, kuni "terad on sulanud".
Jahuta

6. Vooderda tarrendivorm (madal GN ) toidukilega.

7. Sega ettevalmistatud Zelatiin hapukoorele.

8. Lisa hapukoorele tukeldatud toorained (sibuhskkurk, heeringas, hakitud till) ja vajadusel
maitsesta.
9.Vala vormi hapukoore-heeringa tarrend, vajutasidmlaseks, nii et kdik nurgad on taidetud.

10.Tarrendi pealmine pind kata riivitud peedigat&Kieaanega ja tdsta kilmikusse tarduma.

Rukkileiva ettevalmistamine:
11. Lbika Idikevormiga rukkileiva viiludest sobiv&djundid.
12. Rosti vormitud leivatikid ahjus 180C juuresiuia.

Serveerimisel:
Loika ldikevormiga heeringa punapeeditarrendisivsaabkujundid ja tBsta rostitud leivale.
Kaunista sidrunikoore ja tilliga. Vajadusel kinnttlauga.



3.3. NOGESEPESTO JA METSASEENEKATTEGA

ULEKUPSETATUD PORGANDIKARASK

TOIDU NIMETUS

NOgesepesto ja metsaseenekattega lUlekipsetatud pordikarask

| portsjoni kaal 409 |
valmistatavaid portsjoneid
kokku 10
Valmistamise
Retsepti kaal kaal Hind 20% ta
Kao ) Uhiku | Retsepti
% Toiduained Uhik | 1 bruto | 1 neto| x bruto | x neto| hind hind
Karask
Kohupiim kg 0,006| 0,00¢ 0,060 | 0,060 2,409 0,014
Piim I 0,013 | 0,013 0,130 | 0,130 0,45 0,006
Muna tk/kg| 0,050| 0,003 0,500 | 0,030| 0,062 0,003
Sool kg 0,000 0,00C 0,004 | 0,004| 0,243 0,000
Suhkur kg 0,001 0,00; 0,006 | 0,006| 0,789 0,000
VOi kg 0,003 | 0,003 0,030 | 0,030| 4,963 0,015
Odrajahu kg 0,007, 0,00f 0,070 | 0,070 0,72 0,005
Nisujahu kg 0,003 0,00{ 0,030 | 0,030| 0,363 0,001
Soo6gisooda kg 0,000 0,00 0,002 | 0,002 0,617 0,000
20 | Porgand kg 0,004 0,00 0,040 | 0,030, 0,354 0,001
Metsaseenekate
Metsaseened
(kGImutatud) kg 0,008 0,00{ 0,080 | 0,080 4,4 0,035
2 | Toorsuitsupeekon kg 0,004 0,0( 0,040 | 0,040 8,036 0,032
16 | Mugulsibul kg 0,003, 0,00{ 0,030 | 0,030| 0,422 0,001
Nisujahu kg 0,000 0,00¢ 0,003 | 0,003 0,36 0,000
Hapukoor kg 0,008, 0,00{ 0,080 | 0,080 1,376 0,011
VOi kg 0,001 | 0,001 0,005 | 0,005 4,96 0,002
22 | Kuuslauk kg 0,001) 0,00/ 0,010 | 0,010| 3,968 0,004
2 | Eestijuust kg 0,004 0,00 0,040 | 0,040| 3,505 0,014
Sool kg 0,000/ 0,00( 0,004 | 0,004 0,24 0,000
Pune 0,000 | 0,000 0,000
Must pipar 0,000 | 0,000 0,000
NOgesepesto




25 | Noges kg 0,002, 0,000 0,020 | 0,020 0,000

22 | Kuuslauk kg 0,000, 0,00 0,004 | 0,003 3,97 0,002

2 | Metsapahkel kg 0,001 0,0 0,010 | 0,010, 8,477 0,008

Oliivoli I 0,002 | 0,002 0,020 | 0,020| 4,439 0,009

2 | Parmesan kg 0,001 0,0¢ 0,005 | 0,005| 9,354 0,005

Valge veini aadikas | 0,000 0,00 0,002 | 0,002| 3,203 0,001

Sool kg 0,000/ 0,00¢ 0,001 | 0,001 0,24 0,000

Porgandichipsid 0,000 | 0,000 0,000

20 | Porgand kg 0,006 0,00 0,060 | 0,050 0,35 0,002

20 | Aedliivatee tk/kg| 0,025 0,00] 0,250 | 0,005 0,92 0,023
Kokku: 0,080 0,800 € 0,20
Hind km-ga: € 0,24

TEHNOLOOGIA:

Karask
1.Kohupiim segada lahtiklopitud muna, piima, sgalauhkruga. Lisada juurde sulatatud vdi ja soodag
segatud jahu. Porgand pesta, puhastada, riivisegada taignaga.

2. Taigen tOsta vdiga maaritud ja jahuga ulepuist&brmi, kipsetada 180 kraadi juures 30 minutit.

3.Karaskil lasta jahtuda, |8igata viiludeks ja geeljI6igata vormi abil sobivateks suupisteteks.
Metsaseenekate

4.Peekonil eemaldada kamar, sibul ja kuislauk gadlasKomponendid ttkeldada vaikesteks
kuubikuteks, praadida vois, lisada tikeldatud segpeadida, lisada jahu, maitseained, kuumutdaa |&a
5.Viimasena segada juurde hapukoor.

6. Juust riivida.

NOgesepesto

7.NOges pesta, puhastada, lehed blanSeerida. Kikisldnastada, pahklid rostida ja eemaldada koor.
8.Ettevalmistatud komponendid peenestada saumgesdisada oli, riivitud parmesan ja maitsestada.
Porgandichipsid

9.Porgand pesta, puhastada, I16igata 6hukestekged$ ja kuivatada ahjus 100 kraadi juures.
10.Karaskile maarida ndgesepestot, katta seenesgpuigtata peale riivitud juust ja klipsetada ahjus
180 kraadi juures 3-4 minutit.

Serveerimine:

Suupiste kaunistada porgandichipsi ja aedliivatewgag serveerida soojalt.



3.4. SEALIHA- SPINATIRULL KUKESEENE- SINIHALLITUSJUUSTU
TAIDISEGA PORGANDIPADJAL

Sealiha-spinatirull kukeseene-sinihallitusjuustu tédisega

TOIDU NIMETUS porgandipadjal
portsjoni kaal
409
valmistatavaid portsjoneid
kokku
10
Valmistamise
Retsepti kaal kaal Hind 20% ta
Kao ) Uhiku Retsepti
% Toiduained Uhik | 1 bruto | 1 neto| x bruto | x neto hind hind
Sealiha-spinatirull
7 | sea sisefilee kg 0,035 0,03 0,350 | 0,326 4,92 0,172
sool kg | 0,001 0,00] 0,007 | 0,007 0,24 0,000
must jahvatatud pipal kg 0,0001 0,0¢ 0,001 | 0,001 510{ 0,001
26 | spinat, varske kgg 0,010 0,0¢ 0,100 | 0,074 10,60, 0,106
Porgandipadi:
30 | porgand kg| 0,020 0,01 0,200 | 0,140 0,52 0,010
taluvdi (praadimiseks kg 0,002 0,0 0,020 | 0,020 0,50
16 | mugulsibul kg| 0,008 0,00F 0,080 | 0,067 0,76] 0,006
22 | kbuslauk kg| 0,001 0,000 0,005 | 0,004 3,97, 0,002
soolatud kukeseened ki 0,010 0,4 0,100 | 0,100 4,50 0,045
6 | sinihallitusjuust kg| 0,005 0,000 0,050 | 0,047 2,64/ 0,013
sool kg | 0,001] 0,00] 0,005 | 0,005 0,24 0,000
valge pipar jahvatatudg kg 0,0002 0,0( 0,002 | 0,002 4,98 0,001
Serveerimisel
16 | tuUmianioks kg| 0,001 0,00( 0,005 | 0,004 11,20, 0,006
Kokku: 0,080 0,797 € 0,36

Hind km-ga: € 0,43




TEHNOLOOGIA

1. Kaaluda vajalik tooraine.

Sealiha-spinatirull:

2. Sea sisefileelt eemalda vajadusel kelmes. lalgata 1,5 cm paksuseks pinnalaotuseks. Vasardada
ning maitsestada soola ja pipraga.

3. Spinatilehed blanSeerida ning asetada etteviatadslihaviilule. Keerata koos spinatiga rulli.

4. Sealiha-spinatirull imbritseda kahekordse toiégk. Eelkuumutada vesi (veekeetjaga) 80° C-ni.

5. Sealiha-spinatirull asetada eelkuumutatud vettg panna ahju 90° C juurde 30-45 minutiks.
6. Peale ahjus kiupsetamist eemaldada toidukile primgnistada sealiharull kergelt pannil. Viilutada

portsjontukkideks.

Kukeseene-sinihallitusjuustu taidisega porgandipadi

7. Leota vajadusel kukeseened. Kurna ja tukeldeseenateks ribadeks.

8. Puhasta mugulsibul ja kidslauk, ning mugulsudukesteks kuubikuteks, kutslauk haki hasti
peenes.

9. Kuumuta pannil taluvdi, lisa tikeldatud kukesssrkuumuta.

10. Kuumutatud kukeseentele lisa tukeldatud mugulga kidslauk, ning kuumuta kuni sibul on
klaasjas.

11. Kuumutatud taidis jahuta ning lisa tukeldatundrsllitusjuust.

12. Kontrolli maitset, vajadusel maitsesta.

13. Pese ja koori porgand. Tomba kartulikoorimigizoa@hukesed pikad laastud.

14. Porgandilaastud blaSeerida ja jahutada.

Serveerimine:
15. BlanSeeritud porgandilaastud asetada 2tkitkstieise peale, keskele tdsta taidis ning pakkida

porganilaastud kokku.
16. Aseta kukeseene-sinihallitusjuustutaidisegggqadipadjale eelnevalt viilutatud sealiha-

spinatirull. Vajadusel kinnita tikuga. Kaunistusdiss ttiimianioks.



3.5. LINAJAHUST KORNELUSIKAS, HAPUKAPSA-PEEKONIPOORIS
POLDOATAIDISEGA

Linajahust kdrnelusikas, hapukapsa-peekoni p6oris
TOIDU NIMETUS poldoataidisega

portsjoni kaal 409

valmistatavaid

portsjoneid
kokku 1(
Valmistamise | Hind 20%
Retsepti kaal kaal ta
Uh Uhiku | Retsepti
Kao % Toiduained ik |1 bruto | 1neto | x bruto | X neto hind hind
peenestatud
pekikdrned kg| 0,004 0,004 0,040 | 0,040 224€ | 0,01€
tk/
muna kg | 0,100 0,006| 1,000 | 0,060 1,00€ | 0,10€
linajahu kg | 0,006 0,006 0,060 | 0,060 204€ | 0,01€
kipsetuspulber| kg 0,000 0,00/ 0,001 | 0,001 533€ | 0,00 €
sool kg | 0,000 0,000/ 0,000 | 0,000 0,00€ | 0,00 €
suhkur kg | 0,000 0,000 0,000 | 0,000 0,00€ | 0,00 €
kdrvitsaseemnegkg | 0,000 0,000| 0,002 | 0,002 560€ | 0,00 €
hapukapsas kg 0,015 0,01 0,150 | 0,150 1,36 € | 0,02€
toorsuitsupeekorkg | 0,007 0,007| 0,070 | 0,070 6,17€ | 0,04 €
keedetud
pdlduba kg | 0,003 0,003 0,030 | 0,030 0,93€ | 0,00 €
koé6mned kg| 0,000 0,00¢ 0,001 | 0,001 10,00 € | 0,00 €
Kokku: 0,041 0,414 0,19 €
Hind
km-ga: 0,23 €




TEHNOLOOGIA:

1. Peenestatud pekikdrned kuumutada kergelt eelutaiod poti pdhjas, veidi jahutada.

2. Jahutatud kornetele lisada juurde lahtiklopitugha, veidi soola, suhkrut ja segada hoolikalt.|abi
3. Linajahule segada juurde kupsetuspulber jadisad vAhehaaval segades kérne-munasegule.

4. Mass sotkuda Uhtlaseks taignaks ja asetadaaMiaetult 15 min kilmkappi.

5. Hapukapsas ja toorsuitsupeekon tikeldada pedisema

6. Praadida toorsuitsupeekon eelkuumutatud paerglelt Iabi, lisada juurde hapukapsas, kuumutade
veel veidi aega, lisada juurde k66mned, jahutada.

7. Taignast vormida vaikesed lusikakujulised kiggjkaunistada kdrvitsaseemnetega.

8. Tdsta vormitud kipsised kipsetuspaberiga kaaaatlile, kiipsetada eelkuumutatud ahjus 200°C
juures 10- 15 min.

9. Keedetud pdldoa imber keerata hapukapsa-peéhkunis, moodustades vaiksed pallikesed

10. Pallikesed tdsta kipsetatud lusikate pealggsdda



3.6. KIHILINE KOOGIVILJAVORM SUUPISTELUSIKAL

| TOIDU NIMETUS

| Kihiline kodgiviljavorm suupistelusikal

portsjoni kaal
309
valmistatavaid
portsjoneid
kokku 10
Retsepti kaal Valmistamise kaa Hind 20% ta
Kao ) Uhiku | Retsepti
% Toiduained Uhik | 1 bruto | 1 neto | xbruto | xneto| hind hind
Kddgiviljavorm
20 | porgand kg 0,013 0,01 0,125 | 0,100 0,52| 0,007
20 | punapeet kg 0,013 0,01 0,125 | 0,100 1,18/ 0,015
16 | mugulsibul kg 0,003 0,007 0,025 | 0,021 0,76 0,002
taluvoi kg 0,001 0,003 0,013 | 0,013 5,83 0,008
ro0sk koor 35% kg 0,010 0,01/ 0,100 | 0,100 2,85/ 0,029
nisujahu kg 0,002 0,004 0,015 | 0,015 0,44| 0,001
kanamuna tk/kg 0,100 0,00f 1,000 | 0,050 0,07| 0,007
rilvsai kg 0,001 0,001 0,013 | 0,013 1,67 0,002
sool kg 0,001 0,001 0,005 | 0,005 0,24| 0,000
valge jahv.pipar kg 0,000 0,00f 0,001 | 0,001 5,25/ 0,001
kuivatatud trdid kg 0,000 0,000 0,001 | 0,001 5,25/ 0,001
Serveerimisel
lutseriidud kg 0,001 0,001 0,010 | 0,010 10,33 0,010
5 | toorsuitsupeekon kg 0,002 0,0¢ 0,020 | 0,019 4,86 0,010
Kokku: 0,045 0,448 € 0,09
Hind km-ga: € 0,11




TEHNOLOOGIA

1.Kaaluda vajalik tooraine

2. Pese, koori ja tikelda kodgiviljad mirepoix kikuieks. Aseta eraldi ndusse.

3. Kuumuta voiga pannil punane peet poole sibuukega ja porgand kuumuta teise poole sibula
kogusega.

Lisa veidi vett ja hauta kuni kédgiviljad on pehnjadredelik aurustunud.

4.Pureeri keedetud kddgiviljad eraldi, jahuta saaduass.

5. Lisa r60sa koorele kanamuna, nisujahu ja marteda

6.Uhenda pool vedelikust peedimassi ja teine poogndimassiga.

7.Pane saadud massid kihiti vBiga maaritud silikeammuffinivormi ja kiipseta ahjus

vesivannil 200C juures 50-60minutit. Lase jahtuda.

Serveerimine:

8. Eemalda toorsuitsupeekonilt kamar ja |6ika peekibud ribadeks. Klipseta peekoniribad ahjus
200c juures krébedaks. Kupsetatud peekoniribachgedierile nérguma. Jahuta.

9. Jahtunud kodgiviljavormid eemalda muffinivortrjes aseta serveerimislusikale.

10. Kaunista lutserniidude ja peekonitSipsidega.



3.7. SOIR SOKOLAADI JA KARAMELLISTATUD
KAMA- PAHKLIKATTEGA

| TOIDU NIMETUS |S6ir Sokolaadi ja karamellistatud kama-péhklikattega)
| portsjoni kaal 90g |
valmistatavaid portsjoneid
kokku 10
Valmistamise
Retsepti kaal |kaal Hind 20%-ta
Kao Uhiku | Retsepti
% Toiduained thik | 1 bruto | 1 neto| x bruto | x neto hind hind
Piim 2,5 % I 0,050 0,05¢ 0,500 | 0,500 | 0,77 € 0,04 €
Kohupiim kg 0,025| 0,025 0,250 | 0,250 | 3,75 € 0,09 €
Taluvdi 82 % kg 0,003 0,00{ 0,025 | 0,025 | 533 € 0,01 €
Kanamuna tk /kg 0,100 | 0,005 1 0,050 | 0,08 € 0,01 €
Sool kg 0,000 0,00¢ 0,002 | 0,002 | 0,26 € 0,00 €
Sokolaad
10 | Tume Sokolaad kg 0,006 0,0( 0,056 | 0,050 | 6,25€ 0,03 €
Kama- pahklikate
Kamajahu kg 0,003/ 0,00{ 0,030 | 0,030 | 2,95€ 0,01 €
Kooritud
metsapahkel kg 0,003 0,00 0,030 | 0,030 | 10,48€| 0,03€
Suhkur kg 0,002 0,007 0,015 | 0,015 | 1,19€ 0,00 €
Kaneel (jahvatud) kg 0,000 0,04 0,002 | 0,002 | 1356€| 0,00 €
Kokku: 0,095 0,954 0,23 €
Hind km-ga: € 0,28




TEHNOLOOGIA:

10.
11.
12.

13.

14.
15.
16.

Sdira valmistamine

Kuumuta piim paksup®hjalises potis keemiseni.

Lisa kohupiim ning pidevalt segades kuumuta, kuaideib vadak ( valkjaskollane
labikumav vedelik)

Kalla saadud mass15 minutiks sbelale nérguma @ma paskust peale) .

Klopi munad soolaga lahti.

Sulata potis voi, lisa ndrgunud kohupiimamass famgiklopitud munad ja kuumuta
ndrgal kuumusel pidevalt segades, kuni moodushiilarie mass.

Pane saadud mass fooliumile ja vormi 2,5 cm laboga vorst.

. Aseta sOir kilmutuskappi tahenema.

Kama- pahlikatte valmistamine

Rosti hakitud pahklid pannil.

Lisa pannile suhkur ning kaneel ja kuumuta kuiiksu karamellistub.
Lisa kamajahu ning kuumuta kergelt segu pideejagdes.

Lase seqgul jahtuda.

Tikelda jahtunud segu vajadusel Ule.

Sokolaad
Sulata Sokolaad vesivannil.

Kommi valmistamine
Tukelda s6ir 2 cm paksusteks tukkideks.
Kasta soira tukk sulatatud Sokolaadisse.

Vajuta pealmine osa pralineepurusse.
Pane kommid tahenema.



3.8.  PUNANE PULL

TOIDU NIMETUS

| Punane pull (jBujook odrast)

portsjoni kaal

200g

valmistatavaid portsjoneid

Kokku 10
Valmistamise
Retsepti kaal kaal Hind 20% ta
Kao Uhiku Retsepti
% Toiduained Uhik | 1 bruto |1 neto| x bruto | x neto| hind hind
vesi I 0,200 | 0,200 2,000 | 2,000 0,00 0,000
oder I 0,040 | 0,040 0,400 | 0,400 0,000
suhkur kg 0,005| 0,00y 0,050 | 0,050 0,79 0,004
Marjasiirup
(punane) kg 0,004 0,00{ 0,040 | 0,040 0,000
sidrun (mabhl,
60 |koor) kg 0,002 | 0,001 0,020 | 0,008 1,82 0,004
Kok
ku: 0,230 2,298 € 0,01
Hind km-ga: € 0,01

TEHNOLOOGIA

1.Kaaluda vajalik tooraine

2. Odrateradele valada peale kiilm vesi. Ajada ke@ntakeeta tasasel tulel kuni terad 16hkevad.

Selleks voib kuluda paar - kolm

tundi.

Toime suurendamiseks voiks segu valmis keeta eelmpégeval. Jargmisel paeval kurnata,

maitsestada

soovi kohaselt siirupi, sidruni voi

magusainetega.

Toeliselt kosutav ning energiatandev jook.




3.9. VURTSINE OUNA- PIPARMUNDITEE

| TOIDU NIMETUS

| Virtsine 8una-piparmiinditee

portsjoni kaal 200g

valmistatavaid portsjoneid

kokku 10
Valmistamise
Retsepti kaal kaal Hind 20% ta
Kao Uhiku | Retsept
% Toiduained Uhik |1 bruto | 1 neto| x bruto | X neto hind i hind
kange piparmiinditee I 0,050 0,0§ 0,500 | 0,500 0,00 0,000
dunamahl I 0,150, 0,15( 1,500 | 1,500 0,71 0,107
suhkur kg 0,020 0,02( 0,200 | 0,200 1,13 0,023
20 | ingverijuur, varske kg 0,001 0,0 0,010 | 0,008 3,75 0,004
kaneelikoor kg 0,0000 0,00( 0,001 | 0,001 5,30 0,001
nelk kg 0,000 0,00¢ 0,001 | 0,001 5,30 0,001
Kok
ku: 0,221 2,210 € 0,13

TEHNOLOOGIA

Hind km-ga: € 0,16

1.Kaaluda vajalik tooraine

1. Valmista kangem piparmiinditee (vesi +kuivatgiymhrmiint)
2. Vurtsi anna ingverijuure 10ikude kaneelikoorengdgiteradega.
3. Kurna tee, ning lisa juurde dunamabhl, ning kutarkeéemiseni. Lisa maitse jargi suhkur .

4. Serveeri kuumalt.




4.SEADMED, TOOVAHENDID JA
SERVEERIMISVAHENDID

K60gi sisustus

Kogus

Elektripliit

1

Auru- konvektsioonahi voi kiipsetusahi

1

Saumikser

1

Kasimikser

=

Kaalud (elektron)

Kilmkapp

Toolauad

Jahutuskapp

Mikrolaineahi

Veekeetja

PPN

NOudepesukohad (masinad)

Kraanikausid

Vaikevahendid

Potid 11, 2, 3

3,1,2

Kulp 250 ml

1

Pannid: malmpann, teflonpann

1,2

Kausid 0,5I, 11, 2I,

12,10, 2

Leivavorm

Silikon minimuffinivorm

GN11

GN12

GN 1 3 - madal

Ahjuplaat

Tsitruse mahlapress

Praadimislabidas

Koorimisnuga, kokanuga, vaike nuga, leivanuga

2” z‘)

Lbikelauad- roheline, punane, sinine, valge, prud

m,1,1,1,1

Vispel, s6el, pudrunui

1,1,1

Lihavasar, riiv

1,1

Taignarull

Nelinurkne |6ikevorm (Iabim&6t 3 cm)

Rongaslbikevorm (Iabimddt 3cm)

Mo6ddundud

Sailituskarbid

Segamislusikas (supilusikas)

Maitsmislusikas (teelusikas)

Puulusikas

Foolium

Klpsetuspaber

Pabervormid (magusale suupistele)

Kokteiltikud

Toidukile




Kdogipaber

Kummikindad

8 paari

Pajakindad

Serveerimisvahendid

Savist tassid koos alustaldrikutega

10

Savist karikad

10

Suupistete serveerimisalused (savist immargus
taldrikud

Suupistelusikad

10

Savist vaikesed kausid

10

Kohvilusikad

10

Sodgilauad

Abilauad (pinnad)

Linane hall laudlina

Linane riie seelikuks

Salvratikud

Kelneri kaeratik

Kateratik ndude poleerimiseks

Kandikud

Lauaseade, kaunistused

Meniuukaart




5.TOOPLAAN

5.1. KOOGITOOPLAAN

1 .tund

1. Toovahendite komplekteerimine ja vkjatiooraine kaalumine .

2. Odraterade keema panemine joujoogi valmistaraisek

3.0Odrakruupide pesemine ja likku panemine.

4. Kiirestiriknevate toorainete panemine kiletakiltmutuskappi.

5. Johvikatarretise valmistamine odrakruubisalatile

6. Heeringa- punapeeditarrendi valmistamine.

7. Sdira valmistamine.

8. Kbogiviljade eeltoodtlemine koogiviljavormiks, &giviljade hautamine, massi

valmistamine, ahju vesivannile kiipsema panemiine,

2 .tund

9. Ndgesepesto valmistamine.

10. Porgandikaraski taigna valmistamine, kipsetamii

11. Kornelusika taigna valmistamine, kiletatultlrkidappi 15 minutiks.

12. Taidise valmistamine kdrnelusikale (peekonpukapsa eeltdétlemine,
kuumutamine).

13. Kdrnelusika kupsiste vormimine, kiipsetamii .

14. Rukkileiva rostimine heeringa- punapeeditarilenc

15. Peekoniribade kipsetamine kddgiviljavormi katamiseks.

16. Sealiharulli valmistamine- liha eeltdotlemispinati blanSeerimine, rulli
vormimine toidukilesse, kiipsetamir:z.

17. PorganditSipside valmistamine .

18. Kukeseene- sinihallitusjuustu taidisega porgsadja valmistamine-
porgandilaastude blanSeerimine, kukeseenetaidisaiiamine, porgandipadja
vormimine.

19. Kama- pahklipralinee valmistamine.

20. Sokolaadi sulatamine, s6ir Sokolaadis valmisiam

21. Toolaua korrastamine

3. tund

22. Punase pulli valmistamine.

23. Odrakruubisalati valmistamine, serveeriminegabk




24. Kornelusika suupiste valmistamine, serveerimine
25. Heeringa- punapeeditarrendist suupistete vedmisie rostitud leivale,

kaunistamine.
26. Koogiviljavormi suupiste valmistamine serveasimsikale, kaunistamine.

27. Sealiha-spinatirulli suupiste valmistamine dsgene-sinihallitusjuustu

taidisega porgandipadijale, serveerimine.
28. Virtsise duna- piparminditee valmistamine.

29. NOgesepesto ja metsaseenekattega uleklpsptatyahdikaraski suupiste

valmistamine, serveerimine.

30. Kbogi koristamine.

5.2.

SAALI TOOPLAAN

1 .tund

Abilaua korrastamine:
Kontrollin ning poleerin lauandud ning sédgiriistad
Vajadusel taiendan maitseainetopse.

Voldin salvratikud.

2 .tund

Paigutan laua. Asetan lauale aluslina seggarel pohilina. Kinnitan seeliku tmbg
laua pohilina kilge.

Asetan lauale kdrgendused ning kaunistused.

Panen joogiklaasid, suupistetaldrikud ning so¢gjail lauale. Paigutan salvratiku

lauale.

[oX

3. tund

Asetan valmis suupisted lauale.

Votan kulalised vastu. Tutvustan ennast ning menutd
Pakun eeljooki. Pakun suupisteid. Pakun teed.
Saadan kliendid &ra.

Koristan laua.




6. TOORAINE TELLIMUS

puna | metsa
peedi|seeng linaja kihili | s@ir vartsin
- katte |hust |sealihajne |Sokola e
odrak| heeri | ga kdrne| - koogi|adis |puna |Buna-
uh ruubi | ngata| karas|lusik |spinati |viljav | kama- |ne piparm
Toiduained ik |Kokku |salat |rrend |k as rull orm |pahkli |pull |Unditee
Koagivili,puuvili
porgand kg 0,51 0,080 0,100 0,200| 0,12%
kons.kurk kg 0,11 |0,065| 0,040
jéhvikad kg| 0,05 |0,050
lutserniidud kg 0,01 0,01¢
apelsin kg 0,50 0,500
spinat, varske kg 0,10 0,100
sidrun (koor) kg 0,10 0,100
melissioks kg 0,01
till, varske kg 0,01 0,010
tiUimian, varske kg 0,01 | 0,005 0,005
kuuslauk kg 0,02 0,014 0,005
punane peet kg 0,13 0,125
keedetud peet,
kooritud kg| 0,09 0,090
ndges kg 0,02 0,020
keedetud pdlduba kg 0,03 0,030
hapukapsas kg 0,15 0,150
soolatud
kukeseened kg 0,10 0,100
metsaseened
(ktlmutatud) kg 0,08 0,080
mugulsibul kg 0,15 0,015| 0,030 0,080 | 0,025
mugulsibul, punang kg 0,04 | 0,040
ingverijuur, varske | kg 0,01 0,010
Piimatooted
rodsk koor 35 % kg 0,20 0,10(
piim 2,5 % || 0,63 0,130 0,500
kohupiim kg| 0,31 0,060 0,250
taluvoi kg| 0,09 0,035 0,020| 0,013 0,025
parmesani juust kg 0,01 0,005
sinihallitusjuust kg 0,05 0,050
eesti juust kg 0,04 0,040
hapukoor 20 % kg 0,31 |0,050|0,180| 0,080
kanamuna tk 5 1 0,5 1 1 1
majonees kg 0,05 | 0,050
Liha,kala




sea sisefilee kg 0,35 0,350

heeringafilee nahatgkg | 0,08 0,075

toorsuitsupeekon kg 0,13 0,040 0,070 0,020

peenestatud

pekikdrned kg 0,04 0,040

suitsusink kg 0,05 |0,050

Kuivained 0,00

oder kgl 0,40 0,400
odrakruup kg 0,05 | 0,050

linajahu kg| 0,06 0,060

odrajahu kg 0,07 0,070

nisujahu kg 0,05 0,033 0,015

kamajahu kg 0,03 0,030

rilvsai kg| 0,01 0,013

kupsetuspulber kg 0,00 0,001

s6ogisooda kg 0,00 0,002

Zelatiinipulber kg 0,02 |0,002|0,013

sool kg| 0,03 |0,002|0,002|0,009|0,001| 0,012 | 0,005 0,002

suhkur kg 0,43 | 0,011 0,006/ 0,001 0,015 0,200
Muud 0,00

pdltsamaa sinep kg 0,00 |0,001| 0,001

puljongipulber kg 0,01 | 0,005

oliivibli I 0,02 0,020

valge veini aadikas | 0,01 0,002

korvitsaseemned kg 0,01 0,002

rostitud

korvitsaseemned kg 0,01 | 0,005

tume Sokolaad kg 0,06 0,056

k6dmned kg 0,00 0,001,

metsapahkel kg 0,04 0,010 0,030

rukkileib, viilutatud | kg| 0,18 0,180

vaniljesuhkur kg 0,005

nelgitera kg 0,010 0,001
kaneelikoor kg 0,001 0,001
kaneel, jahvatatud | kg0,002 0,002

must pipar,

jahvatatud kg 0,001 0,001

valge pipar,

jahvatatud kg 0,003 0,002| 0,001

dunamahl | 1,50 1,500
Marjasiirup

(punane) | 0,04 0,4
piparminditee kg 0,02 0,02




