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Kﬁz‘ge rintsam on
MALTSE

Kondiiter Heidi Parkil on pdnev elu, ta armastab kannapodrdeid.
Magusameistriks Oppis ta parast seda, kui otsustas, et karjaar sjavaela-
sena USA merepiirivalves pole pormugi nii pdnev kui elu suhkrupagarina.

cidi on pirit Amee-
rikast, enne Eestisse
kolimist clas ta New
Yorgis, siitndinud on ta
aga Californias ning on hoopis Korea
paritolu. Pracgu elab ta Tallinnas
ithes Kristiine linnaosa pancelmajas.
“Kohtasin oma cestlasest poiss-sopra
kolledzis, aasta oli siis 1997, ja kolm
aastat tagasi otsustasin Eestisse
kolida,” raagib Heidi. Ecsti cluga
on ta niiiidscks nii harjunud, ct ci
mirkagi enam tiksikasju, mis voorale
maale ulijaile esimesena silma

siin tore!”

Sojavdelasest kokaks

Heidi sonul ¢i erine sdjaviclase ja
kokanduses karjadri tegeva inimese
clu tildse nii palju, kui esimesel
hetkel tundub. Palju asju - v. a
muidugi tegevus ise - on sarnased.
Hierarhia, distsipliin, ruciin. Nii
nagu ci saa olla hoolimatud kokk ega
kondiiter, ¢i tohi seda olla ka piiri-
kaitsja. “"Aga lisaks valvamiscle oli
seal ka palju t68d arvutiga, lihesale
istud ja tiidad pabercid - see polnud
toesti eriti huvitav, ja nii ma otsusta-
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singi hoopis kulinaariakooli minna,”
riagib Heidi.

Toiduteema on teda alati huvitanud
ja tanu sellele ¢i olnud uue viljakutser
raske leida. Heidi oli muuseas aastaid
taimetoitlane ja seega otsustas ta just
kookide ja kiipsiste tegemise kasuks.
Sest soolase kokk olles tuleb ju ikkagi
acg-ajalt ka lihaga tegemist teha ja
kokk peab oma rooga maitsma.

on koogid, kiipsised, tordid, tassikoogid
ja muffinid -, on letis siiski ka viikesed
juustu-lihapirukad. “Soolasega ma eriti
¢i tegele, iiritan ikka ainule magusale
keskenduda ja paremaid kooke ja muid
kiipsetisi vilja moclda,” ridgib Heidi.
Kondiiter on ta neljandat aastar, ja
oma iri peab esmakordsele siin Eestis.
Ameerikas tootas ta hotellides ja suurtes
restoranides, sh sellistes viga kuulsates

(( Koige tahtsam on maitse, ja ma otsin kogu aeg
nippe, mis tooksid tooraine maitse paremini esile!”

Ameerika kulinaariaakadeemiasse
ci saa aga astuda ilma suures toostus-
likus kéogis tooramise kogemuseta.
Niisiis ¢i polanud Heidi heategevus-
likus supikoogis todtada, pigem vastu-
pidi, kogemus oli huvitav ja nauditav.

Retsept valmib

kahe nadalaga

“Ma olen sellel alal tegelikule alles
{isna algaja,” nacrab Heidi, kelle
kondiitriiris Kondiiter.ce [ohnab -
nagu juba iscgi véite arvata - magusalt
ja virske saia jirele. Kuigi Heidi otse-
sele saia ei kiipseta - tema pirusmaa

kohtades New Yorgis nagu Café Gray ja
L’Acclier de Joél Robuchon. “Mina olin
seal viikese tihtsusega kokk, aga oppisin
palju!”

Hcidi on oma kondiitrikojaga
Kristiine linnaosas viga rahul. Isc oma
ari pidada on uus kogemus ning niiid
seisab Heidi pidevalt dilemmade ees: kui
palju on inimesed niitcks ndus maksma
koogildigu voi muffini cest. Suureks
meclituseks peab Heidi, kui imbrus-
konna lapsed tulevad kiipsisc ostma,
kaasas kaks curot - tdpselt nii palju, kui
kiipsis maksab. “See on toesti liigutav,”
nacratab Heidi.




Wi Park rikastab Eesti
mmeste maitsemeeli,
mksides magusatradit-
soone kogu maailmast
whalike kommetega.
Tema koogivalikus on
ziati ka midagi hoo-
aalist: praegu nditeks
aigab mangohooaeg ja
eidi valmistab palju
mangomaitselisi kooke.
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Heidil aitavad igapievaselt toree ja
kooke valmistada, tellimusi vastu vorrea,
klientidele kohvi keeta kaks toredat
tootajat, Parasjagu kiib leti taga maresi-
panirooside tegemine. Heidi ci tea, kas tal
oli tootajate valikul lihesale dnne voi ongi
koik eestlased nii tublid ja dpihimulised,
ausad ja tookad kui tema té6tajad.

Koduses koogis toimetab Heidi ntiiid-
scks vaid oma huvides, enamiku koogiriis-
tadest on ta kondiitrikotta toonud. Aga
kuna 166 Heidile meeldib, ¢i tee ta erilist
vahet vabal ajal ja t66 tarbeks kiipseta-
misel. Sclge on see, et koik, mida ta teeb,
on ikka selle nimel, et paremar tulemust
saada.

Ullatusega koogid

Uue reesepti viljatootamiscks kulub
Heidil umbes kaks nidalat, et need oleks
piisavalt head tema korgeid standardeid
arvestades. Need kaks nidalar ta muudkui
segab ja kiipscrab ja katserab ning maitseb.
Et mitte magusadokki saada, on tal
kombeks vorea kiipsetisese vaid viike
amps.

Vitriinist vaatab vastu mitu juustu-
kooki, veel on seal mooniseemne-sidruni-
kook. See on nii Heidi enda kui ka paljude
tema loomingu austajate suur lemmik.
“Vist scetdten, ct selle vilimus jatab mulje
hoopis teistsugusest koogist, hammustades
ootab ces tillatus!” Samasugune tdllacus
ootab ees neid, kes hammustavad viga
Sokolaadikiipsist meenutavat toodet. Et asi
pole nii lihene, sellest annab tunnistuse iile
kiipsise tommatud roheline triip. See on
piparmiindi-Sokolaadikupsis! Paris suur
tillatus!

Heidi koneleb, et temal liheb oma
toos vaja maitseaincte ckstrakee - neil on
tugevad maitsed ja need pole siinteetilised.
Eestist on kvaliteetseid ekstrakee vaga
raske ja kohati véimatu saada. Vanil-
lickstrake kuulub pea koigi kiipsetiste
koostisesse juba ainuiiksi scetdteuy, et toob
tilejianud maitsed esile. Sama omadus
on ka kvaliteetsel brindil, viskil voi
rummil - just seda viimast kasutab Heidi
oma toodetes meeleldi. “Koige tihtsam
on maitse, ja ma otsin kogu aeg nippe, mis
tooksid tooraine maitse paremini esile!”

Veel on Eestis raske hankida virvi-
list suhkrumassi chk martsipanitaolist
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komponenti. On moned virvid, aga
niiteks lillat ei ole. Heidi tellib need
toorained, mida siit i leia, Saksamaalt
ning vanillickstrakei varusid tiiendab
siis, kui kodus Ameerikas kiib. Kunata
aga tinavu jaanuarist oma ari alustas,
jaab sel aastal vihemale iiks Ameerika
reis vahele - pere tuleb hoopis Heidile
Eestisse killa.

Muuseas, kui Heidi otsustas kondiit-
riks hakata, arvas tema pere algul, et
see niiiid kiill kellegi karjidr ei ole. Et
sellega varanduse ¢i teeni. Kui Heidi
esitles plaani, et hakkab kondiitriks
Eestis, sest just siin kavatseb ta koos oma
poiss-sobraga elada, kiitis pere plaani
heaks. “Neile meeldib mu poiss-sober,
nad ilesid, et kui olen koos temaga, siis
tehku ma aga, mis isc tahan!” Ja Heidi
tegigi.

Ta kolis siia, harjus kiiresti dra, chitas
endale koju pooltdostusliku koogi ja
hakkas kondiitritooteid valmistama.,
Heidi firmaroaks, kui suussulava Sokolaa-
dikiipsetise kohta ikka nii dclda voib,
on brownie. Tapsclt samamoodi uhke
on ta ka oma karamellkoogi - koduse
karamelliga tile kallatud kuricegelikule
maitsev kook - ning juba mainitud
mooniscemne-sidrunikoogi tile. Aga
brownie on tocline horgutis - keskelt orn
ja pchme, krobeda pohja ja koorikuga.
Amceriklastele on brownie sama tiheis
kui cestlastele verivorst voi heeringas.
Leidub iiksikuid, kes seda ¢i 500, aga
loviosa pirandab brownieretsepti pere-
reliikviana polvest polve edasi.

Lemmikud kissell ja kohupiim
Kui jutt juba traditsioonide ja toidu peale
laks, siis peab titlema, et Heidi on Eesti
toidu viga hiisti omaks votnud. “Ma
armastan verivorsti,” vastab ta kirglikule
sellele koige klassikalisemale kiisimusele,
ct kuidas siis kohalik roog ka mekib. Ja
tunnistab kohe: “Aga ma saan seda stiia
ainule histi natukene! Aga see on hea!” Ja
head sobrad on ka heeringas ja kilu, need
meeldivad Heidile nditcks hommiku-
cinena. Magusatookojas, kus alailma uusi
kiipsetisi maitsma peab, on kilu naiscle
monusaks maitsetasakaaluseajaks, Ja nii
nagu Eesti clu kohta iildiselt, iitleb Heidi

‘ ka roidu kohta, et talle meeldib see, mida



siin pakutakse. Kissell, mida keedab
Heidi poiss-sobra ema, maitseb ralle ka.
Muidugi teeb tuska, et meil siin pole
New Yorgi valikue etnilistest toorainetest
niiteks on voimatu leida spetsiaalsele
Korea roogades kasutatavat piprapastat...
Aga selle cest on meil kohupiim. Heidi
jumaldab seda ja paljud tema juustu-
koogid on just kohupiimaga tasakaalus-
tatud. “Ameerikas ma nende retsepride
jargi kiipsetada ci saaks,” tunnistab ta,

“sest seal sellist kohupiima pole, seal kasu-

tatakse ainult toorjuustu.” Ja koogidki
on hoopis teise maitse ja struktuuriga.
Kohupiima tarvitab Heidi ka niitcks
tassikoogi kaunistamiseks koos vahukoo-
rega. “Ma lihtun alaci sellest, et pean ise
mingit kooki voi kiipsetist osta tahtma,”
sclgitab ta, “ja ilma kohupiimapastata on
kaunistus liiga kerge, nagu miiiks ohku!”

Pidevas liikumises

Heidi liigutab osavate, okonoomsete
liigutustega glasuurituutut ja jirjekordne
pannitiis tassikooke saab pihe valged
miitsid ja peale maasika. Maasikakeedi-
ses kasutab Heidi niiceks veidi peencks
hakitud virskeid piparmundilchei, et
karge maitsc ilmuks siin ja seal keelele.
Panna magusroale lihtsalt piparmindi-
leheke on Heidi meelest méteetu, sedaci
66 keegi.

Koik toorained, mida Heidi oma
kiipsetistesse pancb, on naturaalsed.
Ameerikas niitcks miiiiakse poes mufhi-
niglasuuri, millega Heidi tookojas harju-
tatakse glasuuri tegema, aga dige glasuur
voi kreem siinnib ikka kohapeal ja ausast
kraamist. Tookojas on muljetavaldav
kogus mune, koort, jahu ja kohupiima-
pakke. Niitcks munavalgetest, mis jirele
jaavad, teeb Heidi pisikesi piparmiindi-
maitselisi beseesid. Kohvi korvale head
krobistada! Kuigi Heidi isc on kiill
peenike kui piitsavars, nii et tundub, et ta
magusat justkui ci so6gi. “Soon ikka! Aga
ma ju liigun kogu aeg ringi, ¢ga ma ci istu
kiill paeva jooksul pea kordagi!”

Vabal ajal kiib Heidi keraamikatunnis.

Talle meeldib erinevate materjalidega
todtada ja proovida neid vormida. Savist
oskab ta teha suhkrutoose ja viikeseid
aluscid, koogist on ta aga voimeline lausa
karusid vormima! T T

Retseptid: Heidi Park
Fotod: Kristjan Lepp

Kaynid Ja magusad
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Kondiiter Heidi Park Opetab tegema ameeriklaste suuri
lemmikuid, tassikooke. Tassikook erineb muffinist selle
poolest, et selle koostises on veidi rohkem suhkrut,
konsistents on aga suussulavalt pehme. Lisaks valmistab
Heidi kookosekipsiseid ja pahklikaramelli.

Kookose-
kiipsised

u S0 teelusika suurust kiipsist

250 g kuivatatud
kookoshelbeid

160 g valget suhkrut
1/8 tl soola

100 g munavalgeid

(u 3 suure muna valged)

Jaga kiipsiste tainas viide
erinevasse kaussi. Varviliste
kiipsiste saamiseks lisa kaussi
2 tI mustikajahu, pohlajahu,
astelpajujahu voi rohelise tee
jahu. Sega ained omavahel
hasti 1abi.

Teelusikahaaval vormi tainast
kerad, kuubikud ja piiramiidid,
pressides kookoshelbeid
kokku.

Kupseta 180 kraadi juures,
kuni kiipsised on helepruunid.
Kupsis peab olema pinnalt
krobe ja seest pehme.

Sailita ohukindlas karbis

kuni 5 paeva.
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Tassikoogid “Ingli toit™
vahukoore-kohupiima ning
maasika-apelsinikompotiga
22 tassikooki

160 g jahu, 1/2 tl soola, 630 g munavalget, 290 g suhkrut,
2 tl vanilliekstrakti voi maitsekat alkoholi (brandi, konjak,
rumm)

Sega suhkur munavalgetega kuuma veevanni kohal aurus. Pane mikse-
risse, lisa sool ja vanilliekstrakt. Vispelda keskmisel voi kdige kiiremal
reziimil kovaks vahuks, kuni munavalge seisab tippudena.

Kalla laiemasse kaussi. Sega kaheksas osas hulka jahu, seda ettevaat-
likult kummispaatliga munavalgete sisse segades, munavalgevaht ei
tohi sealjuures kokku vajuda. Kui tainas on valmis, tosta see tassikoo-
givormidesse. Kiipseta 175 kraadi juures, kuni koogid on kuldpruunid -
umbes 20 minutit. Koogitester voi puutikk peavad koogi

sisse torkamisel puhtaks jaama. Lase kaks tundi jahtuda.

KATTEKS

400 g kohupiima, 400 g vahukoort, 100 g suhkrut

Klopi vahule, tésta glasuuritorbikusse voi tugevasse kilekotti ning
kaunista koogid.

MAASIKA-APELSINIKOMPOTT

1 kg viirskeid maasikaid (pestud, neljandikeks loigatud, sabad
eemaldatud), void kompotile lisada ka titkeldatud rabar-
berivarre, 1/2 pooleks ldigatud vanillikauna, 350 g virskelt
pressitud apelsinimahla (ilma viljalihata), 1 tl sidrunimahla
voi 1/2 tl sidrunhapet, maitse jirgi suhkrut

Pane koik ained potti, keeda, kuni apelsinimahla on jaanud poole vahe-
maks, serveeri kaunistatud tassikookidega. Soovi korral lisa jahtunud
kompotile peeneks hakitud piparmindilehti.

Pihkli-rosmariinikaramell

170 g valget suhkrut, 80 g vett, 140 g heledat suhkrusiirupit voi
gliikoosi, 225 g kooritud pihkleid, 1/2 tl soola, 10 g void,

1 tl vanilliekstrakti voi viskit voi Vana Tallinna likoori,

1/4 tl soodat, 2 sl viirskeid rosmariinilehti (umbes 2 cm pikkus-
teks titkkideks hakitud)

Sega sool, alkohol, vdi, sooda, rosmariinilehed vdikeses kausis ja pane
korvale. Pihusta 6li pannile voi maari dhukese kihina laiali. Pane suhkur,
vesi ja siirup potti, kuumuta ja sega keskmisel kuumusel. Kui segu hakkab
keema, dra rohkem sega, lase temperatuuril tousta 140 kraadini ja lisa
pahklid. Sega, et need ei kdrbeks ega jadks pohja kinni.

Lase temperatuuril tousta 150 kraadini, lisa komponendid, mille algul
kokku segasid, sega kiiresti ning vala kohe dlitatud pannile. Kui segu jadb
liiga paks, maari see metallspaatliga 6hukeselt laiali, pakse tikke on raske
hammustada. Kui segu on veidi jahtunud, void seda ka kaega 6hemaks
sotkuda. Lase tdielikult jahtuda ja naudi!
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Kirsi-rummi tassi-
koogid vahukommi-
glasuuriga

12 tassikooki

185 g void

150 g suhkrut

3 suurt muna

2 tl rummi

150 g nisujahu

1 tl kiipsetuspulbrit

0,25 tl soola

45 g kirsikompoti leent (sdilita
iilejaik kaunistuseks)

330 g kompotikirsse (ilma kivideta
ja nérutatud)

Sega suhkur ja voi mikseris vaikesel
kiirusel, kuni saad dhulise kahvatukollase
segu, ehk umbes S minutit. Vahepeal
sega kokku kuivained, soelu teise kaussi
ja pane korvale. Soelumine tagab, et

koik ained on korralikult segunenud ja
ohulised, nii et neid on lihtne segada
vedela massiga. Lisa suhkru-voimassile
tihekaupa munad, mikser las tootab
tasasel kiirusel, pane jargmine muna sisse
siis, kui eelmine on korralikult segunenud.
Kalla juurde rumm. Niitd lisa pool kuiv-
ainest, sega, ja seejarel kirsimahl. Sega ja
lisa lilejaanud kuivaine. Sega ja lisa kirsid.
Tosta tainas lusikaga tassikoogivormi-
desse, kuni need on taiesti tais. Kipseta
175kraadises ahjus 30 minutit, koogi-
tester vdi puutikk peavad jaama puhtaks.
Lase umbes kaks tundi jahtuda, kaunistus
pane taielikult jahtunud kookidele.

VAHUKOMMIGLASUUR
umbes 24 tassikoogi jaoks

10 g zelatiinipulbrit

60 g kirsikompoti leent

470 g valget suhkrut

60 gliikoosi voi heledat suhkrusii-
rupit

120 g kirsikompoti leent

80 g munavalget

1/8 tl soola

Lase Zelatiinil kilmas kompotileemes
vaikeses kausis 5 minutit paisuda.

Sega suhkur, siirup ja kirsikompoti mahl
2| potis. Pane munavalged mikserisse.
Valmista glasuurimiskott ette, kinnita

ots ning ava kott pealt.

Kuumuta potti vedelikuga madalal
kuumusel, kasuta termomeetrit. Sega
vedelikku, kuni see laheb keema. Kui segu
temperatuur tletab 112 kraadi, lulita
mikser kaima ja lase tootada, kuni muna-
valged hakkavad vahustuma. Kui segu
temperatuur jouab 115 kraadini, vota
pott tulelt ja kalla kogu poti sisu mikse-
risse, mikser peab samal ajal tootama.
Suhkur ei tohi puutuda vastu mikseri
otsikuid, vaid liikkuma mooda kausiseina.
Kallamine ei tohiks votta kauem kui

10 sekundit. Jatka mikserdamist kesk-

misel kiirusel umbes 5 minutit.

Soojenda zelatiin mikrolaineahjus, kuni
see sulab - u 6 sekundit. Kalla zelatiin
mikserisse ning jatka vahustamist, kuni
segu on soe ja munavalged moodustavad
roosa vahukommi. Tosta mass kummi-
spaatliga glasuurimiskotti, kuni kott on
3/4 vorra taidetud. Kaunista tassikoogid
kohe, enne, kui vahukomm jahtub.

Kui glasuuri jaab dle, pigista see ornalt
odlitatud ahjuplaadile ja s606 hiljem. Plaat
peab olema kindlasti dlitatud, et komm ei
kleepuks plaadi kulge.
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