Angelica Udekiillile meeldib koogis katsetada ja ta soovitab seda teistelegi.

Tana teeme vurtsmoos!!

Kui moos on keedetud toma-
titest ning lisatud kaneeli ja
nelki, voib tekkida kiisimus,
kas see sobib pigem magusa
voi hoopis soolase toidu
juurde. Kuid see on toesti
koik, mida talle voimalik ette
heita on.
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“Mmmmm...!” kolab maitsjate suust
koigepealt ja alles seejérel jargnevad
kommentaarid. Meenutab niiteks vei-
di korvitsa- ja oige pisut ka porgandi-
moosi. Kumbagi seal hulgas pole. Ma-
gusate pannkookide juurde sobib see
aga oivaliselt.

“Kui lisada veel sibulat, siis on juba
rohkem chutney moodi ja voib siilia
liha korvale,” mérgib Santa Maria me-
niiiinsener ja kokk Angelica Udekiill.
Tema selle isevarki moosi autor ongi.
Angelicale meeldib katsetada.

“Viirtsmoos,” iitleb ta ise sellis-
te hastimaitsestatud mooside kohta,
mis justkui meenutavad chutney’t, ent
pole seda siiski. “See on tore sona,” li-
sab ta.

Ohtralt ja omaparaselt on maitses-
tatud ka dunamoos — safrani ja tiili-
mianiga. Molemad viirtsid on périt
Vahemere mailt ja sobivad omavahel.
“Reegel on, et sama piirkonna maitse-
ained toimivad koos hésti,” iitleb An-
gelica.

Aga viirtsid ei lisa ainult maitset,
vaid aitavad ka siilitada. Kiillap ees-
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una-safranimoos valmib.

VIVIKA VESKI

kétt sellepdrast ammuste aegadel
viirtsitama hakatigi.

Miks naiteks ei leia juustu seest ku-
nagi nelki ega kaneeli? PGhjus on sel-
les, et need takistavad bakterite ja hal-
lituse t66d, mis aga juustu puhul tah-
tis on.

Moosi puhul jalle vastupidi. Moosi-
teo juurest tuleb need pisilased kaugel




