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’ Tim kasutab voimalusel alati
! mahetooteid. “Eestis on enamik-
toorainest mahedana kergesti

/

kattesaadav. Sidrun nende seas.”

TIM BRAMICH, kelle juured viivad
teda Inglismaale ja minevik peente
restoranide ja 6htusdokide keskele, on
juba ligi seitse aastat tegutsenud
Tallinnas Pika tanava aistingute atel-
jees Kook. Seal toimuvad kokandus-
6htud mitmes versioonis alates toidu-
valmistamisest kuni pimedhtuséoki-
denivélja. “Oppisin viis aastat 6ko-
nomistiks, aga see t66 oli minu jaoks
lihtsalt igav. Nitid saan suhelda ja
pidevalt midagi 6ppida. Puutun kokku
vaga paljude inimeste ja nende koge-
mustega ja see teeb minu t66 vaga
huvitavaks.”
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Soolasidrunid. Viga paljud Maroko
ja Lihis-Ida road ei ole need 6iged
ilma soolasidruniteta. Selleks sega oma-
vahel 100 g meresoola ja 100 g suhkrut.

Hooru saadud seguga kuut koorimata
mahesidrunit, eelnevalt 16ika need nel-
jaks sektoriks. Topi sidrunid 6hukind-
lasse purki, mille péhjale oled veidi soola
valanud, suru sidrunildike veidi alla ja
kata nibin-nabin sidrunimahlaga. Kata
sidrunid 6rna soolakihiga ja sulge purk.
Lase sidrunitel 30 pdeva kiilmikus tom-
mata, aeg-ajalt purki tagurpidi keerates.

Pole hida,
mida

eﬂeevenda

Tekst: Siiri Kirikal
Fotod: Indrek Susi

Meie oma viljapuud,
marjapoosad, -peen-
rad on alles oite-
meres. Hapud isud
ei anna agajirele
Paikesekollaseid,
krobelisi ja vahel veidi
muhklikke sidruneid
hinnatakse korgelt
kui maitsemeeli
erakordse vigevu-
sega turgutajaid.
Tim Bramich riasgib
sidrunist lihemalt.

Kasuta soolasidruneid hautistes (vihjeks
tagine), vaagnasalatites, eriti nendes, mis
sisaldavad kasvéi veidigi t&illit, metsloo-
maliharoogades. Koos soolasidruniga
tekib roogadesse eriline komplekssus,
mida ei anna millegi muuga jiljendada.
Soolasidrunid siilivad killmikus umbes
pool aastat. Kui oled eriline gurmaan,
lisa purki vahelduseks kas kardemoni,
vanillikaun, veidi nelki, kaneelipulk,
loorberileht véi musta pipra teri. Sidruni-
sektorid void enne kasutamist ara
koorida v&i ka mitte, puhas maitseasi.



Sidruniriis on lisand, millest

6hkub kergust ja rohkelt serveeri-
misvdimalusi. Pese 400 g basmatiriisi
rohke kiilma veega, lase seejirel veidi
rohkes puhtas kiilmas vees liguneda
ning vala viimaks vesi riisi pealt 4ra.
Aja liiter vett potis keema ja lisa riis.
Keeda ilma kaaneta néus 8-10 minutit,
kuni terad on pehmed. Vala keeduvesi
pealt dra. Kuumuta 3 sl 6li suure poti
pohjas. Lisa 1 sl sinepiseemneid ja lase
neil sirtsuma minna. Niitid lisa 1 tl
chana masala viirtsisegu (void asendada
garam masala'ga) ja 1 tl kurkumipulb-
rit. Sega 1 minut. Lisa keedetud riis,
maitse jargi soola ja sidrunimahla.
Kuumuta érnalt segades roog l4bi ning
serveeri kohe.

Sidrunimahla ja riivitud -koo-

rega maitsestatud risotodest
hakkavad isedranis eriliselt oma mait-
sega hiilgama aedviljarisotod, kuhu
oled peale raputanud ka veidi hakitud
punet. Sidrunirisoto jaoks eilihegi
muud vaja kui veidi oliiviéli ja void poti
pohja. Hauta seal 1abi pool hakitud sibu-
lat ning lisa 5 dl ‘Arborio’ riisi, kuumuta
5-7 minutit ning lisa 2,5 dl valget kuiva
veini. Keera kuumus maha ja hakka
jark-jargult lisama soolaga maitsestatud
vett véi aedviljapuljongit (kokku kuni
12 dl). Sega viimaks maitseks risotole
hulka sidrunimahl ja riivitud -koor,
kaunista hakitud pune, réstitud see-
derminniseemnete ja parmesanilaas-
tudega. Serveeri risotot kala- ja mere-
andide kérvale voilambalihaga.

Maitseist pinevil sidrunikaste

valmib kergesti ja see sobib histi
lihtsate pastaroogade rikastami-
seks. Aga miks mitte ka tirdiste ravioo-
lidega. Selleks keeda 300 g lithikest
pastat al dente, néruta ja jita umbes
3 dl keeduvett alles. Peenesta kahvliga
nelja keedetud muna kollased. Niiiid
kuumuta 6 sl véid pannil, lisa pannile
3 tl riivitud sidrunikoore kollast osa
ja 3 sl sidrunimahla, maitseks ka
0,5 tl taillihelbeid. Niitid vala pannile
keedetud pasta ja veidi keeduvett,
hauta, kuni pasta on kreemjas ja
kastmene. Maitsesta soola ja pipraga.
Serveeri koos riivitud pecorino ning
munakollasepuistega.

Sidrunimahla kalale piserda-

mine on tavaline, aga tee seda-
sama ka toorvorstide véi chorizo'ga.
Sarista viimane sekund neid pannil
koos virske sidrunimahlaga ning
vorstiroa veidi sumbunud maitsed
arkaksid justkui ellu. Ja veel, kui Tim
kasutab kala maitsestamiseks sid-
runit, ei kasuta ta kunagi soola, vaid
sidrunile lisaks tiksnes pipart.

Sidrunit 13heb vaja aioli ja majo-

neesi ning muidugi kilma 6li-
kastme valmistamisel, ka kleepuvad
Aasia kastmed vajavad veidi sidru-
nit. Klassikaline koogikaste sidrunist
kaib aga nii. Kuumuta pannil 5 dl
kana- voi aedviljapuljongit keemiseni,
lisa kuni 1 dl varsket sidrunimahla,
1 sidruni riivitud koor ja 1 dl suhk-
rut. Eraldi kausis sega omavahel
0,5 dl maisitarklist ja sama palju
kiilma vett ning lisa jahusegu puljon-
gisse. Kuumuta kastet paksenemiseni
ja maitsesta soola-pipraga. Serveeri
kohe valge aurutatud kala, kanafilee
voi ka krobeda kanapraega.

Sidruniga suudavad véistelda

vaga paljud vinged irdid.
Méned neist on lausa omavahel
kokku kasvanud, nagu sidrunimeliss
véi sidrunittitimian. Patuga pooleks
sobib siia ka sidrunhein, mis luhvti-
tab Aasia roogi. Ara siis unusta lisada
sidrunit salsa verde'desse, eriti neisse,
mis sisaldavad rostitud kiitislauku.
Veel sobib sidrun oma intensiivsuselt
tlihisti kokku hariliku peterselliga.
Virsked salsad on kui loodud lamba-
voi veiselihaga.

Limoncellot pole keeruline

teha. Sarnaselt meie koduse
marjalik6ori valmistamise meetodiga
topitakse purki 15 sidruni riivitud
koor (iiksnes kollane osa, valge vahe-
kiht teeb joogi méruks, seega vaildi
seda alati) ja 750 ml valget viina. Lase
toatemperatuuril 10-40 paeva koor-
tel tommata. Keeda 1 kg suhkrust ja
12 dl veest valmis lihtne siirup ja vala
mahajahtunud siirup viinasegule.
Hoia lik66rindu pimedas ja jahedas
veel vihemalt kuu kuni 40 péeva,
seejarel filtreerilikoor 1abi peene sdela

Hea teadl;!

+ Poole liitri mahla saamiseks laheb vaja
10-12 sidrunit.

+ Enne mabhla vélja pressimist suru ja rulli sidrunit
kae all kdval pinnal seni, kuni tunned, et koor on
muutunud viljal veidi pehmeks. Teine véimalus
on 30 sekundit sidrunit mikrolaineahjus t6odelda.
Veidi soojast sidrunist valgub mahla kergesti.

Et suhkur ei vajuks limonaadi valmistamisel kannu
pGhja, tee eelnevalt valmis tavaline siirup ja kasuta
joogi magustamiseks hoopis seda.

0000

TAVALINE SIIRUP:
500 ml vett
250 g suhkrut

2,5 liitrit

LIMONAAD:
500 ml véarskelt pressitud sidrunimahla
6 sl leedriodiesiirupit
3 troosivett
1,5 liicric vett
650 ml tavalist siirupit
kaunistamiseks sidruniviile

1 Vala suhkur ja vesi vdikesesse potti ning lase keema
minna lle keskmise kérgel kuumusel. Sega, kuni suh-
kuron lahustunud. Eemalda pott tulelt ja lase siirupil
maha jahtuda.

2 Sega potis voi kannus kokku koik limonaadi koostis-
osad. Maitset reguleeri vastavalt oma tundele ning
tosta jook kuni serveerimiseni kiilmkappi. Serveerides
puista kannu j&&d ja kaunista jook sidruniviiludega.
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ja pudelda jook puhtasse pudelisse. Naudi
kilmalt magustoidu asemel, digestiivina.
Limoncello on suurepirane ka $ampanjaga
segatult. Piserda seda jiatisele, virsketele
maasikatele voi puuviljasalatitele.

Sidrunimarmelaad on Inglise k66gi
AjaO. Tuleb tunnistada, et hea

croissant’1 voi ka lihtsa rostsaia peal pole sel
voistlejat. Pane 1 kg mahesidruneid, mil-
lelt oled otsad eemaldanud, 2,5 liitri veega
keema. Niipea kui vesi on keema ldinud, kata
pott kaanega ja keeda sidruneid tasasel tulel
2,5 tundi. Kurna néust valja 1,5 liitrit
vedelikku. Poolita keedetud sidrunid ja
eemalda seemned. Loika sidrunid ribadeks
ja pane koos keeduveega tagasi potti. Lisa

2 kg suhkrut ja kuumuta segu segades, kuni
see on sulanud. Nuid keeda segu tisna dge-
dalt 20 minutit. Marmelaad on valmis, kui
tilgutad seda jahedale taldrikule ja minutiga
on see jahtunult muutunud liimjaks ning
segu tardub kergelt. Kui mass tundub liiga
vedel, keeda seda veel veidi. Jahuta mar-
melaadi veerand tundi — see on vajalik, et
marmelaadi paksem osa ei vajuks pohja — ja
vala siis marmelaadi segades steriliseeritud
purkidesse — nii saad umbes viis pooleliitrist
purki. Sule kohe.

Luksuslikust sidrunivéidest voib

kergesti saada samasugune nérkus
nagu sidrunimarmelaadist. See on siidine,
hapukasmagus kreem, millest ei tiidine iial.
Pakume vilja ithe kiire sidrunivéide ret-
septi. Selle jargi tehtu tuleks méne paeva
jooksul dra stitia. See-eest on see ise tehtud
ega sisalda maisijahu ega munapulbrit nagu
toostuslikud voided. Sega omavahel 7 suure
muna munakollast ja 1 muna, 2 dl sidruni-
mabhla, 1 tl riivitud sidrunikoort ning 3,5 dl
suhkrut. Klopi kéik histi 14bi ja puulusikaga
segades kuumuta pliidil tasasel tulel aegla-
selt ja rahulikult kuni segu paksenemiseni.
Véta pott tulelt ja lisa 100 g void. Sega, kuni
saad histi sileda segu. Tosta véie purki ning
kata pealt kilega. Lase kulmikus vihemalt
1 tund jahtuda. Vaie siilib kilmkapis moned
pievad.

Sidrunisorbetiga puhastatakse

suud - see on tihtpidi intensiivne,
magus ja hapu, aga teisalt virske ja stilje-
eritust soosiv. Nii suu maitsetest puhtaks
saabki. Valmista 2,5 dl suhkrust ja samast
kogusest veest siirup ning jahuta see maha.
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Isegi tavalise kanaprae valmistamisel on heaks harjumuseks kana sidruniga
lintsalt Ule hddruda. See taandab kananaha rasvast maitset paris tublisti.

Alljargnev retsept toimib

ideaalselt ka faasaniga.

6-le 0 G

1 kg kanakintsu
5 sektoriteks loigatud kartulit
3 punast sektoriteks ldigatud sibulat

1 kiitislaugupea kiitined koos kestadega

1-2 sektoriteks loigatud mahesidrunit
8-10 viirsket poolitatud aprikoosi
2 tlsoola

MARINAAD:
2 sl hakitud piparmiinti
1 tl tamarindikontsentraati
1 d ¢Sillihelbed
1 tlmusta pipart
2 sl oliivioli

SIDRUNIJA PIPARMUNDI SALSA:
2 peeneks hakitud soolatud sidrunit
(konservist)

1 viiike kimp piparmiinti
2 sl oliivioli
I t tamarindikontsentraati

1 Segaomavahel kdik marinaadi
koostisained ja h66ru kanatukid
saadud seguga Ule. Tésta liha kilm-
kappi moneks tunniks maitses-
tuma.

2 Laota koik koogiviljad, sidrunid ja
aprikoosid ahjuvormi ning tésta
kanatlkid neile peale. Rosti eelsoo-
jendatud ahjus kana ja kdogivilju
190 kraadi juures 20 minuti. Parast
seda sega koik plaadil omavahel
l&bi, jalgides et mahl ja rasvad oma-
vahel seguneksid. Kiipseta rooga
veel 15-20 minutit, kuniroa pind on
kuldne ja kartulid ning kana labi
kipsenud.

3 Salsavalmistamiseks sega koik
koostisosad kausis omavahel.
Serveeri kana koos sidrunisalsa,
sidruniriisi (vt teist [6iku) ja paksu
jogurtiga.

Sega siirupisse 2,5 dl sidrunimahla ja

2 tl riivitud sidrunikoort. Pane segu jia-

vannile jahtuma (selleks aseta kaussi ji4-

kuubikud ja teise kausiga neile peale

sorbetisegu). Edasi vala segu jaatisemasi-

nasse ning surista sorbett valmis. Tdsta

sorbetist melonilusikaga viikesed pallid ja

serveeri koos miindilehega.

Sidruniga turgutatakse muffineid
jakeekse. Ulihaid kooslusi tekib

koos ingveriga.

Maailma kuulsaimaks sidruni-

sordiks peetakse ‘Sorrento’ viga
Shukese koore ja mahlase viljalihaga sidru-
nit. See sidrun on ka kéige C-vitamiini rik-
kam. Konkreetse geograafilise alaga piiratud
Campania maakonnas Itaalias on tavaks, et
parast sidrunite korjamist pannakse need
restidele jarelvalmima. Sidrun peab kaa-
luma vahemalt 80 g. Kui sul tekib véimalus,
proovi sidrunit kohalike kombel stitia viilu-
dena koos koore ja kdigega tuhksuhkrusse
kastetult.



200 g pehmet void
100 g tuhksuhkrut

3 suure sidruni koor ja

10 16iku

TAINAS:
400 g nisujahu

2 munakollast
1 terve muna

SIDRUNITAIDIS:
8 muna

mabhl 3
200 g suhkrut — sl
160 ml koort ¥ 1 RN

1 Sega taina koostisosad omavahel Ghtlaseks. Pane tainas puhtale pinnale

ning sega korraks ka veel kdega, kuni saad sileda massi. Mahi tainas kilesse ja
tosta tunniks ajaks kilmkappi. Parast seda rulli tainas lahti ning tosta voiga
maaritud vormi. Torka tainast pohi kahvliga auguliseks ning kata kiipsetus-
paberija seejarel keraamiliste kiipsetusubade voi néiteks kuiva riisiga.
Kipseta pdhja 170-kraadises ahjus 15 minutit. Eemalda paber ja raskus ning
kiipseta p6hja veel 5 minutit, kuni tainas ei ole enam toores.

Vahepeal valmista sidrunitéidis. Klopi omavahel ihtlaseks munad, sidruni-
koor, -mahl ja suhkur. Vahusta koor kergeks kreemiks ning sega see 6rnalt
munasegusse. Vala tdidis eelnevalt kiipsetatud péhjale ja kiipseta tart’i
120-kraadises ahjus umbes 45 minutit voi kuni segu on paksenenud. Lase
kreemikoogil jahtuda ja serveeri.
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Elu sidrunipuu Gmber

Sidrunite séilitamiseks piserda Sega omavahel vordses koguses sid-
need lle veega ja pane kilekotti runimahlja kuum vesi, et valmistada
pakendatult kiilmikusse. Nii seisavad kdepdrane antibakteriaalne

need seal varsked ligi kuu. lahus.

Kuninganna Victoria aegadel oli Kui sa pole teab mis paastuja, siis
tavaks kasvatada sidrunipuid siseruu- sega hommikuti poole sidruni mahl
mides - et ndidata oma prestiizi. veega ning naudi jooki kohvi ase-
Varsket aroomi levitav puu luhvtitas mel. Soovitatavalt tee nii ka [duna-
sumbunud 6huga losse vaga efektiiv- ajalja 6htul, et vdljutada organis-
selt. Renessansiajal tupsutasid suur- mist sinna kogunenud toksiine. Nii
ilmadaamid aga sidruniga huuli, et puhastad ka maksa ja stimuleerid
need punetama ja sdrama panna. ainevahetust. On [abi viidud katseid,

et kui kariloomadele pakkuda apel-
sini, greipi, virisikut, 6una ja sidrunit,
siis viimane on neile kdige meele-
parasem. Arvatakse, et justnimelt
seetottu, et sidrun on suureks toeks
seedimisele.

Sidrun on Uiks parematest loodusli-
kest putukatorjevahenditest. Mitte
Uksnes sidrunhappe ja askorbiin-
happe sisalduse totttu, vaid ka asadi-
dirahtiini sisaldades on vili putukatele
lausa mirgine, aga mitte imetajatele.
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