22. jaanuaril 2025 Virskas toimunud kokandusvoistluse voistkondade retseptid

KOKANDUSVOISTLUS

I VOOR

22‘91 2025 + Ootame osalema 3-4 liikkmelisi
Varskas vaistkondi 7.-9. klassist

koolimajas » Voistluse kaigus tuleb
valmistada ks toit koos
lisanditega, kokku 5 portsu

Kontaktisik: « Toidu valmistamiseks ja
Margery Roosimaa 5229159 serveerimiseks on aega
. 90 minutit .

Voistlusele saab registreeruda
” ' 17. detsembrini 2024 siin

KOKANDUSVOISTLUS
o ® ..WM/mekooMom

Vaistluse teema - tervislik ja maitsev koolilduna. Valmistada tuleb liks toit koos sellega kaasas kaivate
lisanditega. Toit (v&i lisand) viks sobida kooli meniiiisse.

Valmistada tuleb 5 portsu, millest iiks on serveeritud Ziriile (garneerituna). Ulejaanud toitu pakutakse
teistele voistlejatele ja huvilistele.

Esimeses voorus toimub véistlus Réuge valla 6pil ja valla 6pi Teises voorus
vdistlevad kaks paremat RGuge ja kaks p: véistkonda hel.

Osalema ootame 3-4 liikkmelisi voi: id, mis on d id 7.-9. klassi Spil Voi a
vaivad PR Kacside Bnil

Vaistkonnal peab olema taiskasvanud )uhendaJa kes aitab voi i Vi ajal

juhendaja abi kasutada ei saa.

Toidu valmlstamﬂsel peaks kasutama kohahkke toiduaineid. Maitsestamisel voib kasutada ka
kat ja

Lppvaistlusele (koolid isele) tuleb minna sama toiduga, mida vahepeal vdib taiustada.
Toidu i i ja valjapanemi: on aega 90 minutit.

Vaistkond peab olema valmis 2-3 minuti jooksul tutvustama enda valmistatud toitu.
Véistkonnad registreeruvad 17. detsembriks 2024 SIIN (qr-kood). Registreerumisel
tuleb teatada voistkonna liikkmete ja juhendaja nimed, valmistatav toit ja vajalikud
toiduained.

Setomaa koolide vdistlus toimub 22. jaanuaril 2025.

R&uge valla vdistlus toimub 15. jaanuaril 2025.

Véistkonnad tapsustavad hiljemalt 13. jaanuariks 2025, kui palju ja milliseid tooraineid nad vajavad.
Tooraine hangnb kokandusvdistiuse korraldaja

Toidu i irii (pajad, pannid, kulbid, Idikelauad, noad jne)
vétavad véistkonnad ise kaasa. samuh tuleb kaasa vétta Ziriile serveerimiseks vajalikud ndud.
Vdistkonnad annavad hiljemalt 13. jaanuariks 2025 teada, missugust kodgitehnikat ja ndusid neil ei
ole vaimalik ise kaasa votta.

Ziirii hindab toidu maitset, serveeringut, meeskonnatddd, ideed. Lisapunkte vdib saada toidu
tutvustamuse. erilise teema kasutamlse ( ja péhjendamlse) eest. Miinuspunkte toob toiduohutuse

# (nt set ine, toidu valmistamise ala korrashoid, lahtised
juuksed, lehvivad riided, mis vdlvad toitu saastada Jms)
- Koiki osalejaid tunnustatakse.
Vaistlusel kasutatud ptid r | kdiki ji ja i ‘
. Gisth ga seotud kisi isikud:
’ . Réuge vallas Reet Reiman, tel 525 3907, reet.reiman@rougevald.ee
\ = § Setomaa vallas Margery Roosimaa, tel 5229159, margery.roosimaa@midro.ee
Kokandusvdistius toimub projekti *Green School Dining \-/
/ Roheline Koolitoit® raames. Projekt viiakse ellu
perioodil 01.10.2023-30.09.2025 ning selle elluviimist
toetab INTERREG Eesti-Lati Programm 2021-2027.

Kokanduswistlus toimub projekti “Green School Dining / Roheline

Koolitoit" raames. Projekt viiakse ellu perioodil 01.10.2023~30.09.2025

’ ning selle elluviimist toetab INTERREG Eesti-Lati Programm 2021-2027.
Kazsraha: 4 b
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KANAPASTA (Virska 1)

Toiduained:

e 0,7 kg kanafileed
1 pakk Penne makarone
1 pk toidukoor
500 g tomatipasta
3 pikka kurki
1 kg mini tomateid
oliivioli
50 g void
400 g riivjuustu
3 kiitislaugukiitint
basiilikut maitsestamiseks
tilli maitsestamiseks
sool
pipar
Cayenne’i pipar

Vamistamine:

Keeda makaronid, noruta.

Pruunista vais kanafileed, lisa kiiiislauk ja teised maitseained, jahuta ja 15ika kana véikesteks tlikkideks.
Sega pruunistatud kana tiikid ja makaronid kokku.

Lisa toidukoor, tomatipasta, maitsesta.

Serveeri koos kurgi-tomatisalatiga.
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Fritiiritud kana friikartulite ja salatiga
(Mikitamiie)

Kreemjas kapsa-porgandi toorsalat
e 1 kapsapea

4 porgandit

1 punane sibul

Y punt tilli

1 I sinepit

1 purk (u 250 g) majoneesi

1 tl veinidddikat

Soola ja pipart maitse jérgi

Valmistamine:
1. Haki kapsas peenikesteks ribadeks.

2. Koori ja riivi porgandid.
3. Koori ja haki punane sibul peeneks.
4. Haki till peeneks.
5. Sega kausis majonees, sinep ja veinidddikas tihtlaseks
kastmeks.
6. Lisa hakitud kodgiviljad ja till kastme hulka ning sega hoolikalt 1abi.
7. Maitsesta soola ja pipraga vastavalt eelistusele.

8. Lase salatil enne serveerimist vihemalt 15 minutit kiilmkapis maitsestuda.

Maitsev kiiiislaugune dipikaste
e 1 purk majoneesi

sool

Pett

Kuivatatud Pipar

Petersell

Kiitislaugupulber



e Sibulapulber

e Till
e sidrun
Valmistamine:

1. Sega kausis kokku hapukoor ja majonees

Lisa kiitislaugupulber, sibulapulber, kuivatatud iirdid, sool ja pipar

Pigista sisse sidrunimahl ja sega 1dbi

Kui kaste tundub liiga paks lisa vdhehaaval piima voi petti, kuni saavutatud soovitud konsistentsi
Lase kastmel kiilmkapis vihemalt 30 minutit maitsestuda.
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Krobekana

500 g kanafileed

5 muna

200 g nisujahu

1 tl soola

1 tl paprikapulbrit

1 tl kiitislaugupulbrit

1 tl musta pipart

350 ml dli (frittimiseks)

Valmistamine:

1. Kuumuta 6li paksupodhjalises potis keskmisel kuumusel umbes 180 °C-ni.
Loika kanafilee umbes muna suurusteks tiikkideks.
Klopi munad kausis lahti.
Sega eraldi kausis jahu ja maitseained.
Kasta kanatiikid esmalt munasegusse ja seejirel jahusegusse, tagades tihtlase katte.
Fritiitiri kanatiikke kuumas 6lis umbes 6 minutit, kuni need on kuldpruunid ja krobedad.
Tosta valmis kanatiikid majapidamispaberile ndrguma.
Samal ajal kiipseta friikartulid vastavalt pakendi juhistele voi fritiiliris kuldpruuniks.
Serveeri krobekana kuumade friikartulitega ja naudi!
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Kodused krobedad friikartulid

500 g kartuleid

150 ml 8li (frittimiseks)

1 tl soola

1 tl meelepéraseid maitseaineid (nt paprikapulber, kiiiislaugupulber, must pipar

Valmistamine:

1.

A A A

Pese kartulid hoolikalt ja koori need.

Loika kartulid pikkadeks, iihtlase suurusega viiludeks.

Aseta kartuliviilud taldrikule ja kuivata kodgipaberiga, et eemaldada liigne niiskus.

Kuumuta 6li potis voi pannil keskmisel kuumusel, kuni see saavutab umbes 180 °C.

Oli peaks katma poti pdhja viihemalt 2 cm ulatuses.

Aseta kartulid kuuma 4li sisse nii, et need oleksid téielikult dliga kaetud.

Fritiitiri kartuleid umbes 6 minutit, segades neid aeg-ajalt, kuni need muutuvad kuldpruuniks ja krobedaks.
Tosta friikartulid majapidamispaberile, et liigne 0li saaks dra norguda.

Aseta kartulid kaussi, lisa sool ja meelepdrased maitseained ning sega hoolikalt 14bi.



Burger porgandifriikatega (Virska 2)

4 kukli jaoks:

> tassi + 1 apl sooja vett

1 spl kuivparmi

2 spl suhkrut

3 spl sulavoid

1 klopitud muna (jéta 2 spl hilisemaks)
7 tl soola

1 ja % tassi nisujahu

e seesamiseemneid

Pihvide jaoks
e 500 g hakkliha (vdib kasutada nii sea- kui veisehakkliha)
e riivsaia
e pipar
e sool
e 2 kiitislaugukiiiint
e 2 sibulat
e 1| muna
Friikartulite jaoks
e Oli

e 15 tk vérvilisi porgandeid

Lisandid:
e 100 gjuustu
e 3 tomatit
e 5tk marineeritud kurk
e ketSup
® majonees



Kuklite valmistamine:
1. Kuumuta ahi 220 kraadini.
Sega kokku soe vesi, parm, suhkur ja voi. Lase seista 5 minutit, kuni segu hakkab vahutama.
Sega segu kergelt 14bi.
Lisa muna (vilja arvatud need spl, mis jédid kdrvle), sool ja jahu ning sotku tainas iihtlaseks ja elastseks (u 4 minutit mikseriga).
Jaga tainas 4 vordseks osaks ja vormi kuklid.
Mairi kuklid jarelejaanud munaga ja soovi korral puista peale seesamiseemned.
Kiipseta 10-12 minutit, kuni kuklid on kuldpruunid.

Nowvbkwbd

Pihvide valmistamine:
1. Haki komponendid ja sega koostisained omavahel kokku sh riivsai.
2. Maitsesta.
3. Prae sobiva suurusega pihvid.

Porgandifriikate valmistamine: Kiipseta ahjus 180 kraadi juures kuniks on valmis.



Lohepasta versus 1ohetatar (Mereméie)

Toorained:

Kaste

Peale:

250 g penne-pastat
400 gr toortatart

500 g 1ohefileed

2 sl majoneesi

2 sl hapukoort

soola, pipart

4 dl rd0ska koort (35%)

200 g toorjuustu, toasooja

4 sl ritvitud parmesani voi monda muud riivjuustu
5 tl sojakastet

4 tl hapukoort

1 sl vérskelt hakitud tilli

2 kiiislaugukiiiint

2 viikest voi 1 suurem porgand
soola, pipart, 0li

2 spl riivitud parmesani vdi monda muud riivjuustu
erinevaid salatilehti




Valmistamine

1. Pane tatar keema — 5 dl tatart ja 7,5 dl vett. Sega tatar kiilma veega, lisa sool (0,5 tl) ja aseta pott tulele. Kuumuta keemiseni, siis alanda
kuumus miinimumini ja keeda veel kaane all 5 minutit. Seejdrel keera kuumus kinni ja lase tatral potis kaane haududa 20 min.

2. Hooru I6he soola ja pipraga kokku. Seejirel miidri iimbertringi majoneesi ja hapukoorega. Paki 16he fooliumisse ning kiipseta 175 kraadi
juures ca 20-25 minutit.

Ettevalmistustood

5. Koori kaks véiksemat voi iiks suurem porgand.

6. Riivi porgand jimedama riiviga.

7. Kuumuta pannil dli ja prae porgand pannil kergelt 14bi (vaiks jddda kergelt krdmps).
8. Koori 2 kiitlislaugukiiiint.

9. Pane pastavesi keema — 3 [iitrit vett (suur pott).

10. Pane pasta (300 gr) keevasse vette keema - keeda pastat soolaga maitsestatud vees minutike vihem, kui pakendil soovitatud aeg. Oeldakse, et
pastakeeduvesi peaks olema sama soolane kui vesi Vahemeres:). NB! Jilgi pasta keemise aega! Tasub vaadata, mis pakil kirjas on ja proovida
pastat ca minut enne seda ette antud aega. Voib juhtuda, et saab valmis natuke varem voi natuke hiljem. Igal juhul tuleks pasta keetmine
lopetada ja kurnata enne, kui pasta keeb tdiesti pehmeks. NB! Jita igaks juhuks tassitdis pasta keeduvett alles. Kui pasta jddb kastmega segades
liiga kuiv, siis saad seda pastale lisada.

11. Kuumuta poti pohjas 0li ja lisa 2 purustatud kiitislaugukiiiint, sega. Keera pliit keskmisele kuumusele, kuumuta kiiiislauk kergelt 14bi ja lisa
ro0sk koor. Sega omavahel toorjuust, parmesan, soja ja hapukoor ning lisa potti koore juurde. Kuumuta segades seni, kuni toorjuustusegu sulab
ning lisa hakitud till.

12. Jaga kaste pooleks.

13. Sega pasta kokku toorjuustukastmega, maitsesta soola ja pipraga. NB! Ara pane kohe alguses kogu pastat ira, vbl tuleb liiga kuiv. Lisa pool
ritvitud porgandist.

14. Teine osa kastmest sega kokku tatraga, maitsesta soola ja pipraga. NB! Ara pane kohe alguses kogu tatart #ra, vbl tuleb liiga kuiv. Lisa pool
ritvitud porgandist.



15. Loika Iohe véiksemateks tiikkideks ja jaga pooleks. Pool I5hest lisa tatrale ja pool pastale. Sega.

16. Serveerimisel raputa peale riivitud parmesani/tiivjuustu, salatilehti.

ABIKS:
Kuidas keeta toortatart?
1. Lisa tatrale kiilm vesi, sega, lisa sool ja aseta pott tulele. 2 osa tatart ja 3 osa vett.

2. Kuumuta tatart kdrgemal kuumusel keemiseni, alanda siis kuumus miinimumini ja keeda veel kaane all 4-5 minutit. Toortatart ei ole vaja viga
pehmeks keeta.

3. Pane pliit kinni ja lase tatral kaane all tommata 15-20 minutit.
Kuidas keeta pastat?

https://nami-nami.ee/uudis/3363/kuidas_keeta pastat

Kaua keeta? Vaata, mis pakil kirjas on, ja proovi pastat ca minut enne seda ette antud aega. Pasta voib valmida natuke varem voi natuke hiljem.
Igal juhul tuleks pasta keetmine 10petada ja kurnata enne, kui pasta keeb tdiesti pehmeks. Pasta kipseb parast kurnamist veel edasi ja sel voiks
16plikus roas sdilida mingi tekstuur, mida hamba all tunda on. Itaaliakeelne termin al dente just seda tdhendabki — avaldab hambale natuke
vastupanu.

Kuidas kurnata? Kurnata voib mitut moodi. Mdistlik oleks kastmega serveeritavat pastat mitte soelal kuivaks raputada. Ka tuleks alles jatta kuni
tassitéis sedasama tirklisehdgust keeduvett. Seda v3ib serveerimisel tarvis olla. Pasta voib kastmest liiga palju vedelikku endasse imeda ja kuiv
jadda. Pastakeeduvee lisamine ja ldbi segamine muudab sel juhul roa uuesti piisavalt niiskeks ja kastme kenasti siidiselt 1dikivaks.


https://nami-nami.ee/uudis/3363/kuidas_keeta_pastat

Suur tdnu Sulle,

Mirjam Peebo, Mariin Kooser, Ami Vaigla ja juhendaja Sigre Andreson Meremaielt;

Lennart Palolill, Gert Tontsel, Partel Palolill, Gregor Kallari ja juhendaja Jorgen Oras
Mikitamaelt;

Joonas Laanetu, Mihkel Murutoom, Renet Raiv, Marten Raiv ja juhendaja Jane
Vabarna Varskast;

Kati Kudre, Miina Raudoja, Kirke Keem ja juhendaja Jane Vabarna Varskast.

Teise voistlusvooru saatis ziirti Varska voistkonna valmistatud kanapasta ja Meremae
voistkonna valmistatud 10hepasta.



