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Lduna-Korea juurtega, kuid USA-s
stndinud ja kasvanud HEIDI PARIC avas
Tallinnas neli aastat tagasi omanimelise
pagaridri. Tema kipsetisi iseloomus-
tavad puhtad intensiivsed maitsed ja
klassikalised tehnikad.

tee nagu londiiter

Purusta safran koos viinaga uhmris pastaks
ja pane 8-12 tunniks sooja piima sisse likku.
Nii saad Ghest maailma kalleimast trdist
koige enam I6hna ja maitset katte. Pane ka
rosinad likku.

Klopi muna 1 tl vee voi piimaga lahti. Pool
sellest Iaheb tainasse, pool jddb saiakeste
madrimiseks.

Sega parm, safranipiim ja kohupiimapasta.
Lisa suhkur ja pool lahtiklopitud muna
ning soojenda tainast kuumaveepoti kahal
33-40 kraadini. Tainast vdib soojendada ka
mikrolaineahjus.

So6elu sisse soolaga segatud jahu ja alusta
mikserdamist. Kui tainas on enam-vdhem
thtlane (/3 ainetest on segunenud),

lisa tikkidena toasoe voi ja sega tainas
thtlaseks.

Valmis tainas peaks olema hdsti
vormitav ja sitke - selle saab ndppude
vahel tdmmata nii 6hukeseks, et
valgus kumab Idbi. Segamise kdigus
peaks tainast testima. Kui see
mureneb ega lase “aknaks” tdmmata,
tuleb veel segada. Sitke tainas pidab
kinni parmi elutegevuse kdigus
tekkivad gaasid ja kerkib thtlaselt.

Kata kauss niiske rdtiga ja lase
kerkida kahekordseks (umbes 1
tund). Kerkimise kiirendamiseks
vOid tainakausi panna sooja
(mitte kuuma) praeahju, kuhu
t6sta ka kauss kuuma veega -
parmseened armastavad sooja ja
niisket keskkonda.
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tee nagu lkondiiter

Jaga tainas 75-grammisteks tikkideks.
Esimene kaalu, edasi saad maota juba
silma jdrgi.

Vajuta iga tainatikk kdigepealt lapikuks,
siis rulli pihkude abil sigarikujuliseks

(peaaegu nagu keeratakse kokku rullbisk-
viiti) - sel moel vormitakse ka baguette'i.

Rulli tainatikid umbes kasivarrepikkus-
teks “ussideks”. Rullimist alusta keskelt,
suunaga otste poole.

Sdti tainaussid kiipsetusplaadile S-kuju-
listeks koverikeks. Jata keerdude vahele
ruumi, et saiakesed saaksid kerkida. Pista
igasse kdverusse ks rosin. Tasta kiipse-
tusplaadid sooja ahju kerkima (ja jalle pane
ahjupdhja ka kauss kuuma veega).

Madari lahtiklopitud munaga ja kiipseta
175-kraadises ahjus umbes 15 minutit.
Kui veimalik, kasuta pédrdéhureziimi,
kuid saab ka ilma. Kui korraga panna
ahju kaks plaaditdit, tuleks plaadid poole
kiipsemise pealt imber tosta.

Kipseta saiakesed kuldpruuniks.
Kipsuse kontrollimiseks pdora saiake
tmber - kui pdhi on pruunikas, siis on
saiad valmis. Pane restile jahtuma.
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