Kuidas saada 6lleklaasi paras va-
hukiht? Toimige nénda: hoidke vala-
des pudelit klaasi suhtes 45kraadise
nurga all. Kui klaasist on tditunud iile
kahe kolmandiku, keerake klaas ptis-
tisesse asendisse. Valada tuleb iihtla-
ses tempos, ent mitte liiga aeglaselt,
muidu ei tule iildse vahtu.

Olleklaas peab olema puhas,
kuiv ja kiilm. Pubides kastetakse
klaas jahutamiseks mdneks ajaks
kiilma vette, kuid vesi tuleb kiiljest
korralikult &ra raputada, enne kui
Klaas 45kraadise nurga all jarahu-  Olu sisse valatakse.
likus tempos — nii tuleb valada he- Tumedat olut pakkudes vbite
ledat dlut. aga oOlleklaasid {ildse kappi jétta ja
votta vélja hoopis need, kuhu tava-
liselt valate punase veini. Ideaalne
on Burgundia veini klaas.

Tumedat Slut tuleks serveerida
hoopis soojemalt kui heledat, et ta
maitse esile tuleks. Heleda puhul
on sobiv temperatuur 4-6 kraadi,
tumeda puhul 16 kraadi.

VIVIKA VESKI

Nisuolle pudel tuleb enne valamist
korraks teistpidi keerata.

W

Tumedat o6lut valmistatakse rosti-

Toit ja olu -
mis millega

M Hele olu: viirtsikad Aasia ja
Mehhiko road, barbeque-road,
pitsa, soolased naksid,

nt kiilislauguleivad voi kartuli-
kropsud jm kergemad road.

M Pils-tiitipi ehk humaladlu:
magushapud Aasia road, gril-
litud kala, mereannid, susi jm
kergemad road.

B Tume 6lu Tommu Hiid:
kuumsuitsukala, klassikalised
Eesti juustud, barbeque- ja
grillkana, grillitud toorvorstid.
B Porter: pikalt kiipsenud
tummised pajaroad, tuge-
vamad juustud, nt Cheddar,
kergemad sinihallitusjuustud,
desserdid, eelkdige karamelli
ja Sokolaadiga.

tud linnastest.

Saada oma vaart
nouanne konkursile!

Konkurss kestab 30. novembrini.
Nipid saata: konkurss@maaleht.ee

Rohkem infot: www.maaleht.ee

Auhinnad Fiskarsilt
ja Maalehe Raamatult.



