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“Gurmeesiiimuneg dllekas

DUNKRI TANAVAL ON KOHALIK OLU JA
TIPPKOOK: Moekunstnik Rosin koos Kadri
Kdusaare ja Peeter Helmega Beer House'is.

Kui Ahto Muld mulle teatas, et ntiid
ldhme Beer House’i sé6ma, vaatasin teda
esmalt imeliku ndoga. Kes siis dllekas so6-
mas k&ib?

OLU ONGI SEFF

Maandusime suure saksa &lleka sakste-
toas ~ mina, Muld, Kaurik ja Saksamaa
ekspert Peeter.

Kdigepealt radgiti pool tundi &lledest
ja ullatus-tllatus, isegi muidu éllevaenu-
lik Kadri j6i ja Kiitis ja lubas ldhiajal tagasi
tulla ~ siis kui mingi eriti special 8llekook
menuisse saab. Olu on kohalik toode.

Haarasime siis &llekannu kujulised
menuld katte ja hakkasime uurima, kui-
das selle soogiga siis on vai ei ole. Tull
vélja, et on tdesti. “Jah, muidugi, see pole
nutd paris saksa kodk, pigem selle vaba
interpretatsioon. Mu saksa sébrad ki-
vad Tallinna sattudes alati siin ja Depechi
paaris... eestlaste viljapakutud saksa-
maa kuvandid tunduvad neile hasti cam-
pid lihtsalt” teatas kaasasolev sakslaste
ekspert Peeter ja lisas, et see ei ole ette-
heide.

Kohapeal kuuleme, et nende kokk
Dmitri Rooz olla v&itnud just suure rah-
vusvahelise kokkamiskonkursi Global
Chefs Challenge’i Eesti eelvooru. See, et
Uks ollekakokk sellise vaistiuse julgeb
Kinni panna, olnud méninigatele kohali-
kele restoranikoriifeedele nii suur Sokk, et
nad ei suutnud talle isegi dnne soovida.

SUKELDUME TALDRIKUTESSE
Tellin Beerhaouse'i arendusjuhi Erika
keelitusel sellise asja nagu muskaadi ja
kaneeliga kiipsetatud pardikoib iirdi-
juustu kroketiga pikantse “borsi” pesas

pohla kastmega, kuigi olin 5 aastat
tagasi, peale seda, kui hiinlasest wu-shu
treener meid pardipuljongit sundis liir-
pima endale lubanud, et parti ei véta ma
enam ilmaski.suu sisse. Aga Erika lubab,
et see part ei maitse Uldse nagu part, et
kaneel suudab temaga imet teha... ja
tasi see on.

Kadri tellib veise sisefilee steik
“Dunkles”6lle glasuuris, kiiiislaugu-
kartuli-grataan, rosé-pipra kaste, seda
nimetab ka Erika, kes ilmselt kogu
mentit risti-poiki labinatsutanud on,
oma lemmikroaks. Kiitislaugukartuli-gra-
taan naeb valja nagu telliskivikujuliseks
IBigatud kartlipudru tukk... aga maitse
on mmmmm... Lehm &lles on natuke
verine, aga (tlemata hérk.

Peetri voetud lambalihaviilud
wokitud rohelise oa ja mustaploomi
Chatneyga néevad vélja hariliku tihepaja-
toiduna. Aga lammas ise on suureparane
ja seda cn ka korralikus koguses (mitte
moe parast juurviljadele lisatud).

Muld on veendunud, et saksa kdok
koosneb vorstist ning pole mingil juhul
ndus vorsti thegi peenema kélaga roa
vastu vahetama. Nii ta seal mélub oma
majavorsti ulukilihast kartuli-metsa-
seene taskuga, peedi-madardika mous-
see ja sinepikaste johvika-balsamico
karamelliga ja pakub lahkelt ka meile
ampsu. Ise muudkui kiidab, et kiill on
ikka hea vorst, mina ei oska lihtsalt vorsti
kui niisugust hinnata, aga metsaseene
tasku ja peedi-méadardika moussee viivad
kull keele alla.

VEEL OLUT! :
Lahkumisheteks oleme kaelani toitu
téis ja enamgi, aga lubame tagasi tulla,
kui mitte enne, siis aprillis, kui neil uus
menud on. Menld vaheldub seal nimelt
iga kolme kuu tagant, hittroad jdévad,
aga midagi muutub — muidu hakkaks
gurmeekokal ju masendavalt igav.

Ent &lu jaab! Muuseas, 12.00-14.00
iga péev hinnaga 20 eeku toop. M




