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Mahlakas ja maitserohke marineeritud kitsejuust sobib nii
peolauale, hommikus66gi korvale kui puhkudeks, kui lihtsalt
tahaks midagi head. Purgi kitsejuustuga saab varem valmis

teha, kaanega katta ja kiilmikusse kiilalisi voi 6iget hetke
ootama jatta.

Vaja laheb:
100g varsket kitsejuustu
1 kiitislaugukiiiis

suur peotdis lirte (mina kasutasin basiilikut, tiitimiani, peterselli ja
koriandrit)

1tl riivitud sidrunikoort

0,5tl mandariini pulbrit (saad siit)
5tk sansho pipra kupart (saad siit)
maitse jargi soola

maitse jargi tsillihelbeid (saad siit)
head kiilmpressitud oliividli

serveerimiseks varsket rostitud saia ja soovi korral sd6odavaid
lilledisi (saad siit)

Tee nii:
16ika juust dhukesteks ketasteks. Laota need kaussi. Puista peale
hakitud kiiiislauk, riivitud sidrunikoor, mandariini pulber,

purustatud sansho kuprad. Maitsesta soolaga. Puista peale iirdid ja
tsillihelbed. Vala iile oliividliga, nii et kogu juust oleks kaetud.

Serveerimiseks puista iile s66davate lilleditega ja paku juustu
korvale varsket saia.


https://umami.ee/toode/mandariinipulber-bio/
https://umami.ee/toode/mandariinipulber-bio/
https://umami.ee/toode/mandariinipulber-bio/
https://umami.ee/toode/mandariinipulber-bio/
https://umami.ee/toode/mandariinipulber-bio/
https://umami.ee/toode/sansho-marjad/
https://umami.ee/toode/sansho-marjad/
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https://umami.ee/toode/sansho-marjad/
https://umami.ee/toode/sansho-marjad/
https://umami.ee/toode/sansho-marjad/
https://umami.ee/toode/chilli-helbed/
https://umami.ee/toode/chilli-helbed/
https://umami.ee/toode/chilli-helbed/
https://umami.ee/toode/chilli-helbed/
https://umami.ee/toode/chilli-helbed/
https://umami.ee/toode/kulmpressitud-oliivioli/
https://umami.ee/toode/kulmpressitud-oliivioli/
https://umami.ee/toode/soodavate-lilleoite-segu-6g/
https://umami.ee/toode/soodavate-lilleoite-segu-6g/
https://umami.ee/toode/soodavate-lilleoite-segu-6g/
https://umami.ee/toode/soodavate-lilleoite-segu-6g/

Nipp:
+ 1ilejadanud oli sobib suurepdraselt
salatitesse

* pehmet kitsejuustu on lihtne
ketasteks ldigata hambaniidiga

Sansho pipar on aromaatne Jaapani viirts,
millel on tsitruseline ja muskaadine
maitse! Kasuta ka Lkala, mereandide,
linnuliha ja puuviljasalati maitsestamiseks!




Need suupisteampsud on varskust tdis ja
eriti lihtsad valmistada. Kui leiad varsket
tuunikala, kasuta seda, aga samahasti
toimib retsept ka hea 16he vo6i forelliga.

Vaja laheb:

200g kala (tuun, l16he voi forell)
1 pikk kurk

1rohelise sibula vars
1avokaado

2spl sojakastet (saad siit)

2tl sambal oeleki (saad siit) voi sriracha kastet
(saad siit)

1tl musti seesamiseemneid (saad siit)
0,5t]l seesamidli (saad siit)

1tl laimi mahla

pisut katsuobushi helbeid (saad siit)

Tee nii:

haki kalafilee pisikesteks kuubikuteks. Sega
kokku sojakaste, sambal vOi sriracha,
seesamidli ja laimi mahl. Vala saadud kaste
kalale, sega 1abi ja tosta kiilmikusse vahemalt
10 minutiks maitsestuma.

Pese ja viiluta kurk. Laota kurgiviilud
vaagnale. Tosta igale wviilule hakitud
avokaadot ja maitsestunud kala. Puista iile
hakitud rohelise sibula ja
seesamiseemnetega. Voimalusel lisa igale
suupistele pisut katsuobushi laaste.


https://umami.ee/toode/sojakaste-double-deluxe/
https://umami.ee/toode/sojakaste-double-deluxe/
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https://umami.ee/toode/sambal-oelek/
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https://umami.ee/toode/sambal-oelek/
https://umami.ee/toode/sriracha-tsillikaste-455-ml/
https://umami.ee/toode/sriracha-tsillikaste-455-ml/
https://umami.ee/toode/sriracha-tsillikaste-455-ml/
https://umami.ee/toode/sriracha-tsillikaste-455-ml/
https://umami.ee/toode/mustad-seesamiseemned/
https://umami.ee/toode/mustad-seesamiseemned/
https://umami.ee/toode/mustad-seesamiseemned/
https://umami.ee/toode/mustad-seesamiseemned/
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https://umami.ee/toode/seesamioli-207ml/
https://umami.ee/toode/seesamioli-207ml/
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https://umami.ee/toode/katsuobushi-ehk-bonito-helbed/
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LUKSUSLIK KINOAPUDER

KOOKOSE, SOKOLAADI JA BANAANIGA

Selline Sokolaadine kinoapuder on toitev ja kosutav, nagu puder olema
peab, aga annab ka gurmeemagustoidu moodu vidlja. Selle eest
hoolitsevad troopiline tonkauba, kaneeliga praetud banaanid ja
varskelt rostitud kookoslaastud!

Vaja laheb:

120ml kinoad (saad siit)

200ml kookospiima (saad siit)
200ml vett

1spl kakaod (saad siit)
1tonkauba (saad siit)

2spl roosuhkrut (saad siit) voi steviat (saad siit)
1spk $okolaadin6ope (saad siit)
1spl kookos6li (saad siit)

1spl mett

2 banaani

Tseiloni kaneeli (saad siit)

2spl kookoslaaste (saad siit)

Tee nii:
Kuumuta kuiv pann ja rosti sellel kookoslaaste pidevalt segades kuni
kookoslaastud ddrest kuldseks lahevad. Tosta korvale.

Pese kinoa, kurna. Sega potis kinoa, vesi ja kookospiim. Aja keema, lisa kakao,
uhmris purustatud tonkauba ja suhkur voi stevia. Keeda madalal kuumusel
20-25 minutit. Kui puder on valmis, sega juurde Sokolaaditiikid kuni need on
sulanud.

Kuumuta pannil kookos®6li, lisa mesi. Sega labi ja lao pannile banaaniviilud.
Raputa peale kaneeli. Prae banaaniviilud mdlemalt poolt kuldseks.

Tdsta puder kaussi, tdsta peale banaaniviilud ja puista iile kookoslaastudega.


https://umami.ee/toode/kinoa-500g/
https://umami.ee/toode/kinoa-500g/
https://umami.ee/toode/kinoa-500g/
https://umami.ee/toode/kinoa-500g/
https://umami.ee/toode/suur-kookospiim/
https://umami.ee/toode/suur-kookospiim/
https://umami.ee/toode/suur-kookospiim/
https://umami.ee/toode/suur-kookospiim/
https://umami.ee/toode/katsuobushi-ehk-bonito-helbed/
https://umami.ee/toode/katsuobushi-ehk-bonito-helbed/
https://umami.ee/toode/kakaopulber-100/
https://umami.ee/toode/kakaopulber-100/
https://umami.ee/toode/kakaopulber-100/
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https://umami.ee/toode/rafineerimata-roosuhkur/
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https://umami.ee/toode/rafineerimata-roosuhkur/
https://umami.ee/toode/katsuobushi-ehk-bonito-helbed/
https://umami.ee/toode/stevia-2/
https://umami.ee/toode/stevia-2/
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https://umami.ee/toode/katsuobushi-ehk-bonito-helbed/
https://umami.ee/toode/tumeda-sokolaadi-noobid-70/
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Traditsiooniline ja maitserohke Tai roog, mis pakub ponevat vaheldust
tavaparastele muna-hommikusoédkidele. Samas sobib suurepdraselt ka
lounaks voi ohtuks, kui lisada kausitidis aurutatud riisi.

Vaja laheb:

2 muna

rafineeritud kookosoli praadimiseks (saad siit)
2spl kalakastet (saad siit)
3spllaimimahla

2tl palmisuhkrut (saad siit)
1vaike Salottsibul

1 kiitislaugu kiiilis
1sidrunheina vars (saad siit)
pisut varsket tsillit

varsket koriandrit

rohelist sibulat

Tee nii:
sega kalakaste, lamimahl ja palmisuhkur kastmeks. Viiluta Salottsibul hasti
ohukeseks. Eemalda sidrunheinalt valimised lehed. Kasuta varrest ainult

alumist S5cm juppi ja viiluta see hasti 6hukesteks viiludeks. Sega kastme sisse
$alottsibul, sidrunhein, hakitud kiiiislauk, t$illi, koriander ja roheline sibul.

Kuumuta vaiksel pannil ca lcm kiht toidudli. Kui 6li on hdsti kuum, 166
munad ettevaatlikult pannile (6li on vdiga kuum ja pritsib!). Kuum 6li praeb
munavalge pitsiliseks ja kuldseks. Prae ca 20 sekundit ja tdsta siis lusikaga
kuuma 0li munakollasele, et see kergelt kiipseks. Tdsta praemunad
vahukulbiga kdogipaberile nérguma.

Niitid toésta praemuna taldrikule ja vala iile kastme ning irtidega.
Munakollane peaks seest olema vedel. Soovi korral serveeri koos riisiga.


https://umami.ee/toode/kookosoli-500g/
https://umami.ee/toode/kookosoli-500g/
https://umami.ee/toode/kookosoli-500g/
https://umami.ee/toode/kookosoli-500g/
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https://umami.ee/toode/kalakaste/
https://umami.ee/toode/kalakaste/
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Tai toitude korvale on kdige autentsem
valik jasmiiniriis (saad siit),

aga ka aurutatud basmatiriis (saad siit)
sobib suureparaselt!



https://umami.ee/toode/jasmiiniriis-1kg/
https://umami.ee/toode/jasmiiniriis-1kg/
https://umami.ee/toode/jasmiiniriis-1kg/
https://umami.ee/toode/basmatiriis/
https://umami.ee/toode/basmatiriis/
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Lihtne, aga elegantne roog, mille vdljandgemine ja maitse on
vaieldamatult Jaapaniparane. Maitseb histi ka lastele!

Vaja laheb:

4 nahaga kanakintsu

1spl maapahkli 6li (saad siit)
60ml misopastat (saad siit)
60ml mirinit (saad siit)
30ml saket

1tl rafineerimata roosuhkrut (saad siit)

Serveerimiseks:

riisi

rohelist sibulat
seesamiseemneid (saad siit)
ume aadikas (saad siit)
marineeritud rediseid

schishimi togarashit ehk Jaapani 7-viirtsi segu (saad siit)

Tee nii:
Sega kokku misopasta, mirin, sake ja suhkur. Lase keema tdusta

ja keera tuli madalaks. Lase marinaadil 20 minutit podiseda.
Tosta pott tulelt ja lase marinaadil jahtuda.

Eemalda kanakintsudelt kondid, aga jdata nahk peale. Sega
kanakintsud marinaadiga, iga kintsu jaoks 1 suur supilusikatais.
Jata liha 24 tunniks kiilmikusse maitsestuma.


https://umami.ee/toode/maapahklioli/
https://umami.ee/toode/maapahklioli/
https://umami.ee/toode/maapahklioli/
https://umami.ee/toode/maapahklioli/
https://umami.ee/toode/maapahklioli/
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https://umami.ee/toode/misopasta/
https://umami.ee/toode/misopasta/
https://umami.ee/toode/mirin/
https://umami.ee/toode/mirin/
https://umami.ee/toode/mirin/
https://umami.ee/toode/mirin/
https://umami.ee/toode/rafineerimata-roosuhkur/
https://umami.ee/toode/rafineerimata-roosuhkur/
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https://umami.ee/toode/ume-aadikas-2/
https://umami.ee/toode/ume-aadikas-2/
https://umami.ee/toode/ume-aadikas-2/
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https://umami.ee/toode/shichimi-togarashi/
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https://umami.ee/toode/shichimi-togarashi/
https://umami.ee/toode/shichimi-togarashi/
https://umami.ee/toode/shichimi-togarashi/




GAMBAS
AL PIL PIL

IL PIL RREVETID

Uskumatult lihtne, kiire ja maitserohke roog Hispaaniast!
Traditsiooniliselt valmib madalas keraamilises v6i malmist
vormis, aga onnestub suurepdraselt ka tavalisel pannil!

Vaja laheb:

24 suurt puhastatud toorest krevetti
4 tk kiitislaugu kiilint

1tl tsillihelbeid (saad siit)

2tl La Vera suitsupaprikat (saad siit)
1spl hakitud varsket paprikat
soolahelbeid (saad siit)
praadimiseks head oliividli

serveerimiseks vdarsket saia ja sidrunit

Tee nii:

Haki kiilislauk ja petersell, puhasta krevetid. Pane koik
koostisosad valmis.

Kata panni/anuma pohi oliividliga. Kuumuta pann. Prae
kiilislauku pidevalt segades ja tdsta kiiilislauk pannilt. Laota
pannile iihe kihina krevetid, lisa t$illihelbed ja suitsupaprika.
Sega krevetid viirtsidega hadsti ldbi ja prae krevette paar minutit
kummaltki poolt. Sega juurde ka petersell ning praetud
kiitislauk, tdésta veel sdrisev anum ettevaatlikult pliidilt.
Maitsesta krevette soolahelvestega ja soovi korral piserda iile
sidrunimahlaga. Serveeri kohe varske saiaga.


https://umami.ee/toode/chilli-helbed/
https://umami.ee/toode/chilli-helbed/
https://umami.ee/toode/chilli-helbed/
https://umami.ee/toode/suitsutatud-paprika-60g/
https://umami.ee/toode/suitsutatud-paprika-60g/
https://umami.ee/toode/suitsutatud-paprika-60g/
https://umami.ee/toode/suitsutatud-paprika-60g/
https://umami.ee/toode/suitsutatud-paprika-60g/
https://umami.ee/toode/meresoolahelbed-100g/
https://umami.ee/toode/meresoolahelbed-100g/
https://umami.ee/toode/meresoolahelbed-100g/
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Puuviljad sobivad suurepiraselt grillile.’
virsikud ja mangod. Siinsele retseptile lisave
ja eksootikat puuviljane Timuti pipar ja kam

Vaja laheb: &
puuvilju (puhastatud ja viilutatud anang ssi ‘i'_j rsikut vims)
1tl kookosdli (saad siit) A
3spl agaavisiirupit (saad siit) =
0,5t] Timuti pipart (saad siit) ; _
0,5t kaneelipuu 6isi (saad si r- B
O,5tl laimimahla ja riivitud 1

serveerimiseks jadtist

Tee nii:
tikid.
poolt

pese ja puhasta puuviljad. Ldika¥
Pintselda puuvilju agaavisiirupiga
kiipseks.

3 parajad
molemal

Soovi korral rosti Timuti pipraid ja kaneéglidisi kuival Klumal
pannil ja lase jahtuda. Kasutada voib ka rosfiimata viirtse. Blirusta
viirtsid uhmris. Sega viirtsid iilejadanud Bagaavisiirupigay lisa
laimimahla ja riivitud laimi koort.

Serveeri grillitud puuvilju kohe ]aatlse J: niristades fpeale

viirtsidega agaavisiirupit!


https://umami.ee/toode/kulmpressitud-kookosoli/
https://umami.ee/toode/kulmpressitud-kookosoli/
https://umami.ee/toode/kulmpressitud-kookosoli/
https://umami.ee/toode/agaavisiirup/
https://umami.ee/toode/agaavisiirup/
https://umami.ee/toode/agaavisiirup/
https://umami.ee/toode/timuti-pipar/
https://umami.ee/toode/timuti-pipar/
https://umami.ee/toode/timuti-pipar/
https://umami.ee/toode/timuti-pipar/
https://umami.ee/toode/kaneelipuu-oied/
https://umami.ee/toode/kaneelipuu-oied/
https://umami.ee/toode/kaneelipuu-oied/
https://umami.ee/toode/kaneelipuu-oied/
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See lihtsalt valmiv kook on midagi toelistele troopiliste maitsete
austajatele, sest troopikat selles jagub alates kookose pohjast,
passioni-Sokolaadi tdidise ja banaani-passioni-kookose kaunistusteni
valja.

Pohja jaoks laheb vaja:

170g kookoslaaste (saad siit)
80g kookoshelbeid (saad siit)
100g roosuhkrut (saad siit)

2 muna (eralda valge ja kollane)

Veel laheb vaja:

200ml vahukoort

70ml passioni viljaliha (saad siit)

220g tumeda $okolaadi n66pe (saad siit)

3 munakollast

1spl roosuhkrut

kaunistuseks 1 banaan, veidi passioni viljaliha ja kookoslaaste

Tee nii:

kuumuta ahi 180C. Kata ca 20cm l3abimddduga koogivormi pohi
kiipsetuspaberiga ja maari selle sisekiiljed vdiga. Sega suhkur 2 munakollasega
heledaks vahuks. Vahusta eraldi anumas munavalged tugevaks vahuks. Sega
ettevaatlikult munavalgevaht, kookoslaastud ja kookoshelbed munakollaste
hulka. Laota saadud segu koogivormi ja suru see iihtlase kihina vormi pdhja ja
ca 3-4 korgusele kiilgedele. Kiipseta 20-25minutit kuni pohi on kuldne. Tdsta
vorm ahjust valja ja suru pohi iihtlasemaks.

Aja vahukoor ja passioni viljaliha potis keema, eemalda tulelt. Lisa $okolaad ja
sega kuni Sokolaad sulab. Vahusta eraldi anumas munakollased 1 spl suhkru ja
1spl kiilma veega, vahusta seda veevanni kohal pidevalt segades kuni see
pakseneb ja muutub heledaks vahuks. Ettevaatust, liiga suur kuumus ajab
munakollase tiikkil Eemalda vesivannilt. Lisa munakollastele pidevalt segades
vahehaaval sulaSokolaad. Mikserda kuni tdidis on jahtunud.

Vala taidis koogi pdhjale ja tosta 4-5 tunniks kiilmikusse tahkuma.
Serveeri banaaniviilude, kookoslaastude ja passioni viljalihaga.


https://umami.ee/toode/kookoslaastud/
https://umami.ee/toode/kookoslaastud/
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See Ldhis-Ida honguline baklazaaniroog on vdga
mitmekiilgne - sobib suupistevaagnale, prae korvale ja
sndkiks. Lisaks ndeb see kaunis vilja!

Vaja laheb:

3spl oliividli (saad siit)

1spl granaatéuna melassi (saad siit)

1tl harissat (saad siit)

0,5tl meresoola (saad siit)

0,25t]l head musta pipart (saad siit)

1suur baklazaan

serveerimiseks granaatduna seemneid ja hakitud koriandrit

Tee nii:

kuumuta ahi 200C. Sega suures kausis kokku 6li, melass, harissa,
soola ja pipar. Lisa kuubikuteks ldigatud baklaZaan ja sega kuni
koik tiikid on marinaadiga kaetud. Tdsta baklazaan ahjuvormi ja
kiipseta eelkuumutatud ahjus ca 30-40 minutit, kuni see on
pruunistunud (moénest kohast isegi natuke mustjas). Lase
jahtuda ja puista lile granaatduna seemnete ning koriandriga.
Sdilib 6hukindlas anumas kiilmikus 5 paeva.
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Nipp: kui sul pole iildse mahti, siis void
lisada triihvlipastat ka oma lemmiku
poemajoneesi hulkal

Kasuta trithvlimajoneesi veel:

* lisaluksust oma réstbiifi voileivale

* maitsesta isevalmistatud veiseliha
burgerit

serveeri sellega veisecarpacciot



Triihvlipastaga on lihtne oma toidulauale luksust lisada.
Esmaskordsel triihvli proovimisel voib selle maitse
harjumist vajada, aga sellele jargneb enamasti suur
kiindumus triithvli rikkalikku aroomi ning maitsesse!

Vaja laheb:

2 vabakadigu munakollast

1spl triithvlipastat (saad siit)

300ml 6li (rapsidli + natuke oliivioli)
1spl valge veini dadikat (saad siit)
1-2spl sidrunimahla

soola

head musta pipart (saad siit)

Tee nii:

kasuta toatemperatuuril olevaid mune. Eralda munakollased ja
pane need mikserindusse. Mikserda munakollased heledaks
vahuks. Lisa triihvlipasta ja mikserda korralikult labi. Niiiid
hakka pidevalt mikserdades peene nirena lisama 6li kuni oled
dra kasutanud umbes 200ml &list. Mikserda 3-5 minutit kuni
majonees pakseneb. Lisa veinidddikas ja mikserda aina edasi.
Lisa ka iilejaanud 0li, ise mikserdamist jatkates. Kui tulemus
ndeb valja ilus ja majoneesine, ldpeta mikserdamine. Maitsesta
majoneesi soola, pipra ja sidrunimahlaga. Tdsta majonees
suletavasse purki. Kiilmikus seisab see umbes 1 nddala.
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Kiire vdrske ja sdrtsu tdis salat,
millele ponevat maitsentianssi
lisab suitsutatud chipotle tsilli.
Sobib suureparaselt grillitud liha,
kala voi mereandide korvale.

Vaja laheb:

2 suurt tomatit

1vaike paprika

1vaike kurk

0,5 avokaadot

1vaike sibul

2tl chipotle t$illit (saad siit)
peotdis varsket koriandrit
1,5spl laimi mahla
maitseks soola ja suhkrut
kiilmpressitud oliividli (saad siit)

Tee nii:
sega salatikausis kokku tiikeldatud
tomatid, paprika, kurk ja hakitud sibul.

Sega vaikses kausis kokku hakitud
chipotle, laimi mahl ja oliividli
Maitsesta soola ja suhkruga. Sega
kaste salatisse. Lisa ettevaatlikult
segades tiikeldatud avokaado ja suur
peotais koriandrit. Maitse ja maitsesta
vajaduseliile.

Serveeri grillitud liha, kala voi
mereandide korvale.
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Miso pasta on mitmekiilgne toiduaine, "
millega saab vdga erinevaid maitsvaid &"
roogasid valmistada, nt:

lisa natuke hommikupudru sisse

lusikatais lisab maitset kastmetele
lisa praekartulitele Ch
anna maitset ramen supi puljongile



Itaalia kohtub Jaapaniga

Vaja laheb:

450g spagette

6spl void

3spl misopastat (saad siit)

100g riivitud parmesani juustu

serveerimiseks:

vetika helbeid (saad siit)

Shichimi togarashit (saad siit) voi tsilli helbeid (saad siit)
rohelist sibulat

Tee nii:
keeda pasta pakendi juhiste jargi soolaga maitsestatud vees.
Kurna,aga jatta tiks kruusitais pastakeeduvett alles.

Lisa pastale v0i, pastakeeduvett ja misopasta, sega hasti labi kuni
vOoi on sulanud ja miso segunenud pastaga. Tdsta pott veelkord
tulele ja lisa riivitud juust. Sega kiirelt kuni juust on sulanud.

Serveeri saadud kreemist pastat kohe, raputades peale
vetikahelbeid, Shichimi Togarashit vo6i tSillihelbeid ja hakitud
rohelist sibulat.
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Head kokkamast ja ponevaid
maitseelamusi!

Juta Raudnask

0OGC


https://www.facebook.com/umamipood
https://www.instagram.com/umamipood/
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