Menuu
Pdhja-Eesti innovaatiline kook

Meie eesmark on pakkuda maitseid- Pdhja —Eestusitidgist, mis, lAbinuna uuenduskuuri
troonivad pidulikul suupistelaual.

Meie menuu:

Sinepis marineeritud raimefileed oapasteedigaserveerime ??

Virtsikilu amps peedi-Guna tarrendi ja leiva chipsga- serveerime paekivil
Voipuravikega taidetud lambapihv punasesibula marm&adiga- serv. klaasipdhjal
Kodus valmistatud valged vorstid virtsikastmetegaserveerime suupiste lusikal
Porgandi munakook koogivilja-juustutéidisega-serveerime paekivil

Kirnu Kordi Trihvlid- serveerime ??

Kala s66di Pdhja —Eesti palju. Eriti populaarnesdtjukaste. Silgukastmest on inspireeritud
sinepis marinaadis rdimed, mida taiustab oapasteet.

Kdigile on tuntud Tallinna kilukarbi siluett. Mergagemus seob virtsikilu duna-peedi tarrendi
ja eestlastele omase musta leivaga.

Kui kala oli Pdhja — Eestis laial levinud siis lieaddi rohkme plha- ja pidup&evadel. PAhja-
Eestile on omane paene kallas ja tuulised karjantaaalt ka lambaliha kasutamine, mida
taiustab ise korjatud voipuraviku téidis ja mooghmase sibula marmelaad.

Vorsti on eestlased armastanud ajast-aega. PoBjiszalmistati tdnapaeval tuntud
verivorstid aga valgetena. Meie poolt k&sitsi vabatiud vorstidele lisab vurtsi juurde
spetsiaalselt tAnase paeva puhul valmistatud kdsmte

Vanast ajast tuntud ja ntud jalle populaarsust kagumunakoogile oleme varviks lisanud
juurde porgandi. Oma kodgivilja taidise tottu sobdnla pakkuda ka taimetoitlastele.
Pdhja-Eestile omase kirnu kordist ehk siis hapupgensegatud odrajahust valmisid tugeva
arendusttona kirnu kordi trihvlid. Huvitava mait8ansi lisab kasutatud alkohol. Kes
tunneb ara saab pudel endale

Ja egas eestlaste pidulaud ilma joogita téiuslie.gdeie korjasime oma koduaiast juba suvel
usinalt vitamiinirikkaid musti sdstraid ja lisasimeile rahvusjoogi Viru valge, mille
tulemusena valmist sidant soojendav mustsdstranaps.

Praegusel ajal ei tohi meie nii palju soola sulid-tgedaks tegema. Selleparast pakume
lauale tanapdevasemat ja leebemat varianti- maitngeaimi ning oapasteeti neile kdrvale,
et oleks toitvam ja maitsvam. Ka kaunviljad on RSHEestis alati au sees olnud.

Lihatoite pakuti harva- nende lauale panemine vdpldupéevasoogiga. Metsaliha on aga
vaga maitsev ja oodatud roog- seega laual siimetildrgutis- lambaliha kombineeritud
voipuravikega ning ega liha saa suua sibulata. Ide@dt siis sibulamarmelaad, mis
lambalihale vagagi meeltmddda on.

Armastati teha ka valgeid vorste- sdilisid parerarpolnud vaja kuivatadagi. Seepérast ka
meie menuds esindatud need maiuspalad koos sobivdstste lisanditega.

Ja ega siis alati liha voi kala saanud stUa. Vpideleppima juurikatega. Tanasel paeval on
eriti teretulnud just kddgiviljatoidud. Peeti kagti ja kasutatakse ka praegu vaga palju ning
meie otsustasime valida just sellest tervislikuatyiljast taidise biskviidile ehk 20. sajandi
alguses vaga moodi tulnud munakoogile.



Pdhja Eestis on olnud odrakasvatuses kandev ngagapéaevast leent odratangudest
nimetati kordiks. Kirnukort- odrajahu hapupiimagagda olnud parem leiva peale rtubata.
Selline kért meie praegusel kiirel ajal on ehkdiigigasihoidlik ja vahest ka mitte nii
atraktiivne pakkuda, niisiis kirnu kort uues kuugshvlitena, mis maitsevad igas vanuses ja
rahvuses terve moistusega inimesele.

lIma napsita ju pidulaud pole taiuslik. Mustad sédton vitamiinirikkad ja magusa ja kange
napsina saab maitsekdrvase ja hea tuju.



