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Vananaistesuve kokkade Ladnemaa-Hiiumaa-Muhumaa maavaoistluse
meniiu
18. september 2020 Kassari puhkekeskuses

esimene kaik. Hilumaa

Tallesida haugimarja ja poletatud rabaga.

Puhta siidametunnistusega valminud roog mille voib

stidamerahuga pakkuda isegi oma naabritele. Tliisedamast haugist liipstud marja ja
meeldivalt maitsestatud ning hakitud tallesiida murrab kéigi siidamed

teine kaik. Lddnemaa

Vois kipsetatud lestafilee salat petersellikastme, frititud peterselli, seller-kurgisalati ja
vOrsetega.

Tublide Hiiumaa kalurite saagist valmistame Miditiku Talumeierei voiga imelist
lestafileed. Salat Vainu talu kurgist, Karu talu sellerist ja Kéénu talu imeilusatest
vdrvilistest kirsstomatitest, kastmeks Tammejuure Mahetalu kanepidli ja Mesikuma
mesi. Mdnusalt kreemine petersellikaste valmib Karu talu petersellist ja Tammejuure
mahetalu kanepiseemnetest, viimase lihvi annavad Viikese Mahetalu vorsed.

kolmas kdik. Muhumaa

Kalasupp lestast.
Simmu Mardi talu porgandid, sibulad ja fenkol ning (irdid lasevad tunda vananaiste suve
kiilluslikke maitseid.

neljas kaik. Hiiumaa

Suitsulesta mousse pillirookdrres I6kkekartuli ja soolakurgi dkisega.

Lameda kehakujuga suitsusest solaariumist puhastatud ja kreemistatud filee serveeritud
pillirookérres koos vanakooli I6kkekartuliga toob tagasi mdélestused. Kéik tuttavad
maitsed veidi moodsamal moel poosetamas.

viies kdik. Muhumaa

Grillitud lambamaks pohla- ja Musta Mardi kastmega

Maitserikkuse loob tripsuke Simmu Mardi talu k66givilju Muhumaalt ja pitsleib Muhu
Pagaritelt. Kullapaja asukoht véib ilmutada end, kui pakume lambamaksa kérvale Musta
Mardi porter-tiitipi 6lut Muhu Pruulikojalt.
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kuues kaik. Lédnemaa

Krébeda lambakeele vdileib pihlaka viirtsmoosi, marineeritud paprika ja maapirni
tSipsidega.

Hiiumaal kasvatatud lammastest saab valmistada nii méndagi maitsvat. Seekord
katame Miiliriéidre pagari kbrvitsa ciabatta ménusalt pehmeks keedetud ja vdis kergelt
krobedaks praetud lambakeelega. Sinna juurde grammike Oosaare talu pihlaka
viirtsmoosi, Vainu talu imelist paprikat, mille marineerime Hansu talu kiiiislaugu ja
Tammejuure Mahetalu kanepibliga ning tsipsideks valmistatud Kéosalu talu maapirne.

seitsmes kaik. Hilumaa

Mustikas ja kadakas (suupiste koogina serveerime koos Hiiu Gourmeti glégiga)

Hiiumaa loodus ja rikkus kéige ehedamal moel.

Hooajaline mustikas ja sammal oma ilus ja vélus mahlase keeksi sees ja (imber. Ei mingit
illustreerimist ja trikitamist.

kaheksas kaik. Lédnemaa

Astelpajukreem varskete vaarikate, speltahelbe-kanepiseemnepuru ja dietolmuga.
Sepa Okotalu astelpajudest ja Mdtiku Talumeierei vahukoorest saab valmistada
imemaitsvat kreemi. Lisaks juurde Ldénemaa taluniku Ain Meentalo virsked
mahevaarikad, Jahu Jaani speltahlevestest ja Tammejuure Mahetalu kooritud
kanepiseemnetest klipsetatud krobedik ja veidi krompsu Mesikuma dietolmu.

Uheksas kdik Muhumaa

Pohlatarre.

Meite metsade siigisene viirtsmari -pohl koos rammusa koorega meelitab vilja
kujutluspildid muikvel suudega metsahaldjatest, kellel varanduste kohta kdige rohkem
juhatust voib olla.

HIIUMAALT Kassari Puhkekeskuse peakokk Erlis Schonberg ja Elamuskeskus Tuuletorni
Kohvik RUUDI peakokk Tago Poldma.

LAANEMAALT Miiirridare kohvikus toitlustusjuht Kerlin Ledis ja Haapsalu Laine Spa
Hotelli peakokk Karina Kaasik

MUHUMAALT suverestoran Muhu Pitsaahi omanikud Sirkka ja Ekke Paul Pintmann
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