[ hel Kadrioru tiinaval seisab
sel novembrihommikul
valge sdiduauto, millel on
tagaluuk tles tostetud.
Viiikest kasvu tumedapiine
naine vinnab parajasti
pakiruumist viilja kaste ja
karpe. Kondiiter Heidi Park
(32) noogutab rodomsalt, kui
talle abi pakkuda, ja koos
hakkame tema kokkamisarsenali treppidest iiles
Eda-Ines Etti (30) korterisse tassima.

Aga eriti kaugele me ¢i joua, sest ootamatult
ristub meie tee trepil seksika Portugali printsiga.
Inesel parasjagu kiilas olev kallim Francisco votab
galantse hirrasmehena meie kompsud iile.

T aadates koogiriistade ja toiduainete
/' kuhje, mis korterisse laiali laotuvad, tekib
kahtlane tunne, ¢t Heidi on valmistunud
niidala jagu kestvaks kiipsetusmaratoniks. Ta on
krabanud kaasa pool majapidamist, kuhu kuulub
muu hulgas hiiglaslik mikser. Isegi krooniliste magu-
sasoltlaste ridadest kiiib libi direv kahin: kes need
koogimied dra s60b? Lootusrikka pakkumise peale,
et ehk on viihemalt Francisco suur maiasmokk,
itsitab Ines kahjuréomsalt.

Kogu plaanisolevat magusariigementi arvestades
on piiris loomulik, et Heidi on natuke kodutdad
teinud, monel koogil valmistanud ette pdhja ja teisel
kreemi. Sest ahi on Inesel {iks ja muidu kiipsetak-
sime tianaseid kooke joululaupievani jutti.

“Kas sa oled chef?” uurib Ines sissejuhatuseks.
“Jaa, mul on viiike bakery, kus ma miiiin oma kooke,”
radgib Heidi ja askeldab vodrustaja napis kddginur-
gakeses ringi tihelepanuviirse professionaalsusega.

Tundub lausa uskumatu, et see malbuse kehastus
pole sugugi eluaeg kooke kiipsetanud. Louna-Korea
piritolu Heidi on iiles kasvanud New Yorgis, USAs
lopetas ta rannavalve akadeemia ja teenis mitu aastat
vapra ohvitserina riiki. Samal ajal saadud vaba-
tahtliku-too kogemus tegi talle aga selgeks, et tema
toeline kirg on koogid, ja nii asus naine uut ametit
Oppima.

Kolm aastat tagasi kolis Heidi
esti boyfriendi pirast Tallinna.
Aasia piritolu on teinud tema
kohanemise Eestis kergemaks,
kui see ehk ameeriklastele oleks,
arvab ta ise. Eesti koogis on tal
omad lemmikud:“I like kissell,
it’s pretty cool with kohupiim!”
Ainult eesti keel pole veel kipas
ja seepirast on koogi-opitoa keel
English, viikeste cesti nlianssi-
dega.

Anast tiritust voib votta ka koolitu-

sena, sest Ines ei ole seni endas poorast

kiipsetamiskirge tiheldanud. “Mulle meeldi-
vad ruttu valmis saavad toidud: pasta, salat, sest mul
on kogu aeg kiire. Ja mulle tundub, et koogitegemine

koogijutud

Isegi krooniliste
magusasoltlaste
ridadest kaib labi
arev kahin: kes
need koogimied
Ara soob?

votab jube palju acga,” seletab Ines samal ajal, kui
Heidi opetab teda kumkvaate siirupis keetma.

Kumkvaadid nidevad viilja nagu niipuotsasuuru-
sed apelsinid. Heidi ohkab, et Eestis maksavad need
hingehinda, aga ilma nende viirtsika mekita ka ei
saa. Kumkvaatidest siinnib kuldne siida kiipsistele,
mida Inese saledad sormed on tainast vorminud.

“Jirgmiscks teeme limepied,” teatab Heidi. “Sa
pead panema coconut helbeid,” selgitab ta Inesele
koogipohja eripira. “The helbeid?” kiisib Ines tile,
Kookos on Heidi norkus ja seepiirast puistab ta nii
kookoshelbeid kui ka -essentsi igasse kooki, kuhu
see vithegi passib, “Aga eestlased voivad selle asemel
panna ka mandariini- voi mandliessentsi,” lubab ta
lahkelt.

“Palju sa laimi paned?” uurib Ines. “Kolm, aga ,
vaatan veel. Laimid annavad paremini maitset, kui
need enne korraks mikrosse pista,” soovitab Heidi.



'/ aunis korealanna ei sega
koostisaineid loomingulise
. . palanguga, vaid moddab koike tipselt
timmitud retsepti jirgi, sest kliendid on harjunud
saama kindlaid maitseid. Heidi diris miitiakse vaid
parimast toorainest tehtud kiipsetisi ja see seab
tasemele ranged nouded. Tema kooke pakutakse
ka mones pealinna kohvikus, aga supermarketite
pikkadest lettidest ta ei unista - suuri koguseid
tootes langeks ka kvaliteet.

Mille poolest erinevad Heidi koogid teistest?
“Ma lasen koik ained libi sdela, see annab ohulisust
ja niisked ained imenduvad paremini. Ja ma panen
igale poole veidike soola ja alkoholi,” riigib Heidi.
Ta on valmis vuristanud dige ja tiheda munavalge-
vahu, mida voib kdige kausiga tagurpidi pdorata,
sest korralikult klopitud vaht ei valgu kuhugi.
Seejirel haarab Heidi kondiitritiilli, mis nieb vilja

Eda-Inesele
maitsesid kdik
Heidi Parki
kipsetised, aga
tema lemmik oli
kookose-
laimikook.

nagu sinine pikapikumiits, ja pitsitab sellest koogile
kaunid tupsud.

Et mitte lauda dra poletada, keerab Heidi tihe
kastruli tagurpidi, siitib sinna otsa tutsudega koogi
ja asub seda tulejoaga toitlema. Meie silme all saab
valgest munavahumaiestikust toeline triibuline ilu.

Kindlasti on Heidi populaarsuses oma osa ka
teistsugustel retseptidel - ta on osavalt ithendanud
ameeriklaste lemmikud eestlaste eelistustega. Kass
Arturi koogi sugulane Rice Krispie ehk riisikrobusk
on viiga ameerikalik, nagu ka laimikook. Ridkimata
jumalikust sametisest browniest, mille retsepti
Heidi iial ei avalda. Tema kuulsad peckonikiipsised
stindisid aga tisna juhuslikult, kui kord sai tainas
liiga soolane ja siis tiiendas Heidi seda kiigu pealt
juustu ning singiga.

Ahjust hakkab hoovama peckonikiipsiste lohna,
“Lohn on esimene mirk, mis niitab, et kook hakkab
valmima. Siis liheb veel oige veidike aega, kuni asi
on tdiesti valmis,” opetab Heidi.

uni pirukad valmivad, on paras aeg
kokakursus kokku votta. “Ma saaksin
hakkama!” tddeb Ines reipalt. “See tundub
algul hullem, kui tegelikult on. Aga votad retsepti
ette ja hakkad muudkui aineid kokku segama. Koik
on ju kirjas!”

Kuni kiire pithadeaeg veel kiies pole, saab Ines
viirskelt omandatud oskusi kodus jirele proovida.
Ja tulemustega kostitada niiteks oma kaasstaare
joulueelsetel kontsertidel “Laula mu laulu”, kus
Ines, Liisi Koikson, Mihkel Raud ja Ott Lepland
vastastikku {iksteise hitte esitavad. Ines laulab seal

niiteks Oti viigagi kulinaarse pealkirjaga lugu

“Stite peal sulanud jid”, Piihad veedab Ines
vanematekodus - see on nostalgiline »

ya




Kookose-laimikook

Pdhi:

N0 g digestiivkipsiste puru
20 g kookoshelbeid

50 g vdid

10 kumkvaati, igatks viilutatud
viieks rdngaks

250 mi vett

250 g suhkrut

Taidis:

400 g kondenspiima
105 g laimimahla

36 g munakollast

1 13imi koor rivituna

Pane koostisained potti,
sega ja keeda tasasel tulel,
kuni kumkvaadid muutuvad
labipaistvaks.

Tainas:

270 g jahu Kaunistuseks:

1/2 ti kiipsetuspulbrit 175 g munavalget

1/4 tl soola 140 g suhkrut

270 g vdid 5 tilka kookose-essentsi
60 g suhkeut (soovi korral)

1tl Vana Tallinna lik&sri
Kipseta koogipdhja 10 minutll
ahjus 160 kraadi juures. Sury
munakollased 13bi sdela ja scq
kokku taidise teiste osadega
Vala koogipdhjale ja kUpseta
160 kraadi juures 10-15 minut
Pealiskatte jacks sega muna-
valge suhkruga ja soojenda ves
vannil kuni suhkru sulamisent
Vahusta mass tihedaks vahuks
j2 lisa kookose-essents,

Pritsi mass koogile tahek
otsalise kondiitrithlliga. Kdrv
pealiskatet gaasipdletiga.

Sega jahu, sool ja kipsetus-
pulber ning sdelu. Vahusta vdi
ja suhkur mikseris, kuni v3i
on valge ja vahustunud. Lisa
kuivained ja likdor. Kata tainas
toidukilega ja hoia umbes kaks
tundi kiImikus.

Rulli tainas umbes
3 mm paksuseks ja 1dika
vormidega valja kipsised.
Laota kipsistele jahtunud
kumkvaadildigud ja kipseta
165 kraadi juures 10 minutit.

—

Riisikrdbuskid
45 g viid

Peckoni-sinepikiipsised

170 g praetud peekonit

280 g jahu 300 g vahukomme

1tl kipsetuspulbrit 180 g riisi-hommikusSll
1tl scola gihelbeid

60 g vdid 1/4 U soola

2muna 1t vanilliekstrakti

60 g piima

Sulata kastrulis vdi

Lisa vahukommid ja
sulata pidevalt segads
Puista sulanud segusssl
riisihelbed, maitsesta
$0013 ja vanilliekstrat
Lase seista vahemalt
neli tunds, veel parem=
Gle 66. Léika paraja

suurusega tokkideks.

40 g Felixi sinepit

120 g riivitud Gouda juustu
jahvatatud musta pipart
sinepiseemneid

Sulata vdi ja sega kdik
koostisained mikseris. Vooli
tainast 3-4 ¢m 13bimddduga
vorst” ja kilmuta seda kahe
kipsetuspaberi vahel, Loika
¢a 1,5 ¢m paksused kipsi-
sed, madri neid lahtildédud
munNaga ja puista peale
sinepiseemneid. Kipseta
170kraadises ahjus umbes
15 minutit.




“Ma saaksin hakkama
kall!" tddes Eda-Ines
vahukomme
sulatades.

paik, kuhu pere alati hea meelega koguneb ja kus
ema vaaritab parimaid jouluroogi. Usina Heidi
jaoks tihendavad piihad aga ennekoike pikki tunde
kondiitriiiri ahjude ees. “Ma olen peaaegu kogu aeg
t66]! Avasin oma pagarikoja alles jaanuaris ning
kaks esimest aastat on

toesti vaja kovasti t66d

teha,” todeb ta. "‘.\\-asin oma

Kadgis ilmutab o] o
end vahepeal vaba- pagarikoja alles
tahtlikus pagenduses ) am mo
olnud Francisco, kes Jaalllldl.ls nlng
¢i pddra aga kookidele kaks esimest
endiselt vihimatki e
tihelepanu, vaid aastatony de
silitab salamisi Inest kovasti tood teha.”

ja ongitseb taldrikult
peckonikiipsise.
“Yummy!” hindab ta oma suutiit ja poérdub autori
poole: “Kust sa pirit oled?”

“Californiast ja New Yorgist,” seletab Heidi.

“0o, me tutvusime Inesega New Yorgis,” mainib
Francisco mahedalt. Ja napsab veel ihe kiipsise.

See, et ta votab KAKS kiipsist, eristabki teda liht-
surelikest, kes on pistnud nahka VAHEMALT tihe
viilu igast valminud koogist, LISAKS krobistanud
peale nii magusaid kui ka soolaseid kiipsiseid ning
on JUBA ENNE proovinud jirele koik tootendidised,
mis Heidi lahkelt kaasa toi.

Niitid tahaks veel... Niiiid tahaks toesti saada {ihe
purgitiie paremaid hapukurke. €



