Kergita!
Taida!

Kupseta!

Naudi!

Tekst Kai Rohejarv — Fotod Kertu Tombak

Simo Breede stimfooniline

siinnipdevakringel .,Vanemuine 150!

Tainas

0,5 | sooja vett

80 g parmi

150 g suhkrut

10 g vanillisuhkrut

1tl soola

120 g toasooja void

350 g rosinaid

1100 g jahu

Koigest sellest saab umbes 2,5 kilogrammise
kringli - tavalise ahju tavalise plaaditaie.

Taidis

200 g toasooja void kahes osas (100 g kihile)
140 g suhkrut

Monuga kaneeli

Sokolaadiglasuur kihtide vahele

1-2 tikeldatud duna

Pool batooni kiipsetamiseks moeldud
martsipani
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Kringli kokkupanek
Kringli kohevus tuleb taina kihitamisest.

Rulli tainas lahti, maari Ghtlaselt voiga
(100 @), raputa peale kaneeli ja suhkrut.

Nuud voldi tainas kolmeks kokku, saadud
Lambriku“ otsad vajuta kinni, et segu vahelt
valja ei tuleks ja rulli ettevaatlikult peaaegu
sama suureks kui enne.

Lahtirullitud taina pind kata teist korda voiga
(100 @) ja maéri peale tuhksuhkrust ja
kakaost valmistatud Sokolaadimass.

Lisa ka duna- ja martsipanitiikid. Siis hakka
tainaplaati pikemast servast rulliks keerama.
Saadud rull tdsta ahjuplaadile, kruti peale mo-
ned vindid ning séati kaunilt kringlikujuliseks.

Klpsetamise alguses void ahjuust 10 minutit
praokil hoida, et kuumust pisut alandada -
siis kerkib kringel ilusaks. Kiipseta 180-185-
kraadises ahjus umbes 35-40 minutit.

Simo Breede: Minu kringlipetaja retsepti
jargi tehtud geniaalne kringel sisaldab vett

ja void. Esmalt lahusta parm kaesoojas vees.
See on oluline! Lisa suhkur, sool, vanillisuhkur,
toasoe v0i ja sega labi. Siis s6elu jark-jargult
juurde jahu. Kui pool kogust jahu on pandud,
lisa ka rosinad. S6tkumise ajal tosta tainast
kausi pohjast alt Ules, et lisanduks 6hku, mis
teeb ka taina 6hulisemaks. Jatka, kuni kogu
jahu on lisatud ning mass tuleb kausi ja sor-
mede kdljest lahti. Vorreldes tihkema pitsa-
vOi pastatainaga on parmitainas natskem ja
Shulisem. Kui jahu liiga palju panna, muutub
tainas raskeks ja ei kerki. Vala s6tkutud taina-
palli peale torts 0li ja sGelu peale orn kiht
jahu - 6li imbub sisse ja tulemus jadb ménus!
Pane kerkima kaanega kaussi. Kui sellist
kaussi pole, pane kaaneks hotellitoast kaasa
véetud vannimits - seda Oppisin viimasel
koolitusel! Soovi voi vajaduse korral aseta
kausi alla ka kuumaveekauss, aga nii, et kausil
ei oleks kontakti veega. Muna mina kringli-
tainasse ei pane, sest tainas peab jddma
pigem natskemapoolne.



Lihtne glasuur kihtide vahele

5 spl tuhksuhkrut

2 spl kakaod

Sorts kuuma vett

Tuhksukrule ja kakaole lisa sorts kuuma vett
ja sega paksuks, kuid méaritavaks massiks.

Sokolaadiglasuur kringli peale
200 g vahukoort

200 g tumedat Sokolaadi (56%)
20 g void

Vahukoor kuumutada potis umbes

40 kraadini, mitte keema lasta ja valada
siis Sokolaadile. Lasta veidi seista, et Soko-
laad sulaks. Lisada voi ja segada, seejarel

madrida kringlile! Peale raputada réstitud I<ul saet Icatseta’
sarapuupshideid, ei juhtu elu seeski

Tuhksuhkrule tuleb lisada niipalju vett, o o
et saaks (ihtlane mass - umbes paksema mldagl!
hapukoore taoline. Seejérel lisada kakao ja
kuumutada pidevalt segades. Tuleb jélgida,
et kuumutamisel temperatuur tle 40 kraadi
ei téuseks, vastasel korral muutub glasuuri
|dige matiks. Lisada pisut void (voib ka 0li,
aga vOi annab parema maitse).

Lpetuseks tuleb glasuur kringlile valada
ja raputada peale rostitud ning purustatud
sarapuupahklid.

Valmis!
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Palume kohvile ja kringlile - milline harmooni-
liselt kolav sonapaar! Aga mitte ainult sonadel
ja helidel, vaid ka maitsetel on heakolad, mis
moodustavad nauditava maitsesiimfoonia.
Vanemuise siinnipdevakringli kiipsetamiseks
pole teatrimajast leida paremat tegijat kui
Lbariton-bagar* (voi siis ,,pagar-pariton®)
Simo Breede.

On tditsa tavaline asi, et inimene tdidab eri-
nevates olukordades erinevaid rolle ja rakendab
erinevaid oskusi. Seega ei tule erilise lillatusena,
et Simo artistlik loomus voimaldab tal viga sun-
dimatult tihest valdkonnast teise astuda. Eriline
tillatus on hoopis lopptulemus. Kohe koigest
ldhemalt.

Simo koogis leidub koike, et hingel hubane
hakkaks ja stimfoonia stinniks: see on rahulole-
vast suminast soe, laualolevad maitsed on maa-
ldhedased ja seltskonna meeled juba ette meelad
ning magusad — monus on jdlgida kringli stindi-
mist ja samal ajal muhedalt juttu puhuda.

Kuidas Breedest sai bariton?

Meil on suguvdsas kaks liini: sOjavielased ja muusikud.
Breedede suguvdsas on olnud leitnante ja kindralmajoreid,
kelle hulgast paljud jiid ajalootuultes kadunuks. Mu vanaisa
oli vabadusvditleja. Kui ma kaitsevées teenimise 16petasin,
pakuti mullegi karjddrivoimalust. Tegelikult ei ole ma iildse
artistitiilip, olen punktuaalne, tdpne, ei kannata hilinemisi.
Lisaks ei viitsi ma asju teha, kui selleks puudub praktiline
vajadus. Néiteks mootorratas seisab mul garaaZzis, niiiisama
moddda linna ma ei sdida. Pole {ildse boheemlase tiiiip ka.

Ooperiliin tuli isa suguvdsast. Mu vanaema oli Vanemuise
ooperisolist Aino Seep. Léksin siis minagi Heino Elleri
nimelisse Tartu muusikakooli 6ppima, edasi muusika-
akadeemiasse ja isegi Rooma ning joudsingi Vanemuisesse.
Vanaema Aino oli muuhulgas suur-suur kokkaja, eks sealt
see pisik minulegi kiilge jai.

Kui alustad ooperilauluga, 1iheb piris palju aega, enne kui
saad aru, kas hiilematerjaliga tasub vai siis ei tasu edasi tege-
leda. Kui aga oleksin jaitkanud sGjavéelasekarjiari, oleks kind-
lasti kripeldama jadnud - 4KkKki oleks minust ikkagi laulja saa-
nud? Arvan, et tikskoik mis alal tipus olla - see on elus tohutu
ohverdamine. Kui sellise otsuse teed, siis pead kéik muud asjad
oma elust elimineerima. Mina ei ole selliseks otsuseks valmis,
aga oma vOimetest saab inimene tihti teadlikuks alles siis, kui
on valitud alal juba mdnda aega tegutsenud. Lisaks sellele, et
sa pead olema viga hea, peab sul olema ka hullumoodi dnne.

Suurelt motlemine on keeruline, aga seda tuleb teha.
Roosat maailma ei eksisteeri tihelgi alal. Pealegi, kui sa ei
katseta, ei juhtu elu seeski midagi.
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Mul oli vanakooli sokolaadi-
kringlit vaja! Ei sobinud mulle
valmisletist ostetud kraam.

«.ja,bagar<?

Sodgitegemisega on sedaviisi, et erinevalt paljudest artisti-
dest olen alati varajane tdusja olnud. Kui olin vdike poiss, siis
drkasin hommikul vara ja mul oli igav. Hakkasin tegelema
hommikus6o6gi lauale sittimisega - véileivad, muna praadi-
mine ja mida aeg edasi, seda ambitsioonikamalt ette votsin.
Osalt on kokkamine ju ka praktiline vajadus ja et seda histi
osata, olen kdinud nii susi- kui ka pitsakursustel - pitsa on
meie pere liks lemmikuid, titsa paris pizza italiano tuleb
vélja. Ei pea vist lisamagi, et kvaliteetne toit meeldib mulle
vaga.

Kringlit aga hakkasin tegema sellepérast, et tahtsin
kringlit saada. Kunagi tegi Astri K66k palju magusaid kiipse-
tisi. Ostsin Astri letist tihti valmis parmitainast, tegin
kaneelirulle v6i midagi muud suupirast, aga siis 1dpetati
valmistaina miiiik dra. No ja siis tekkis mul vajadus, prakti-
line kringlivajadus. Mul oli vanakooli Sokolaadikringlit vaja!
Ei sobinud mulle valmisletist ostetud kraam. Loogiliselt oli
mul jargmiseks vaja kringlitegemise kursust, mis tuli Tartu
Rahvaiilikoolis nagu tellimise peale. Rahvaiilikooli kokan-
dusega seotud kursused on vaieldamatult minu lemmikud.
Téna voin Oelda, et olen leidnud endale taas hobi. Konkreetsest
kursusest on niitidseks juba mitmedki aastad mdddas, aga
kringlit teen péris tihti. Mu tiitargi tahab just seda printsessi-
tordi asemel. Mul on kringliga olnud ka moéned avalikud
ulesastumised — Draamafestivalil, Tartu linna péeval ...
vaga vastutusrikas (naerab!)

Kas Kiipsetisi tehes domineerib vankumatu eksperi-
mentaatorivaim voi betoonist konservatiivsus?
Kas retsept voi sisemine kaal?

Koik professionaalidest pagarid ja kokad on seda delnud:
soolasega void katsetada, aga magus ldheb kohe tasakaalust
vélja. Mulle sobib t60 retseptiga.

Simo, kas sa kohvikus ka kiid? Milline sulle meeldib?

(Pikk vaikus)

Werneri asjad on vist ikka kdige uhkemad. See on brind
mida ma usaldan, viga kvaliteetne. On muidugi {iks kringel,
mida ma iga kell soovitan: Ulikooli kohviku oma. See on iiks
vahestest piris kringlitest. Proovin ise ka sellist teha, aga
siinkohal {itlen kiill, et nende oma on parem. Kiilas maitseb
toit ikka paremini kui kodus!



Koogis

Simo Breede: ,,Ooper on nagu sajakihiline
kringel, mille sees on palju hdid asju,
ainult selle vahega, et ooperit peab
oppima nautima nagu head veini.”

Kas kiipsetamine véiks olla sinu kutsumus, elukutse?

Kooris ja 16bu pérast voivad kdik laulda - hakka professionaa-
liks, hoopis teine asi! Sama asi on kiipsetamisega. Kohustus,
vastutus, tase — kdik muutub kohe ning palju biirokraatiat
tuleb juurde - see poleks vist enam see. Minu praegune t66
tegelikult meeldib mulle, see on d4retult vaheldusrikas. Iga
aasta on erineva ndoga - rutiin voib tekkida laulmisest, aga
mitte teatritddst endast. Ja olen erinevatelt koolitustelt kdrva
taha pannud sellise tarkuse: toota voib kdike, ainult et motle
histi, mida sellega parast peale hakata? Enda tarbeks teevad
inimesed paljusid asju. Mina teen oma aia duntest nditeks
siidrit ja ehitada meeldib mulle ka. Olen muidugi mdelnud, et
millalgi pensionipdlves tahaks elada kusagil soojal maal ja siis
pidada iiht pisikest hostelit v8i pagaritdokoda. Eestis kahjuks
seda kultuuri eriti pole ja soe kliima meeldib mulle ka.

Kui tegin Vanemuises esimest rolli, olin 6hinat téis ja
valmis milleks iganes. Miletan, et Merle Jalakas (Vanemuise

ooperisolist — toim.) iitles: tihtis on sinu elu. Ara tee teatrit
enda jaoks kodige olulisemaks. Ega ma sellest ju kohe aru saa-
nudki, aga niitid mdistan hésti. Kdige olulisem on minu jaoks
minu pere! Aga eks kdik asjad peavad elus olema tasakaalus.
Sellel kursil proovingi piisida.

Ko60ki saabub ootusdrevus, koik tajuvad lihenevat kulminatsiooni.
Ahjuukse avanemine ... Aroomi, mis seejéirel majas levib, oleks
oigem parfiitimiks tituleerida ... taldrikud ... parfiitimile lisan-
duyv tipunoot kohvi ndol ...

Ei rohkem ega vihem kui Simo lubatud kolm tundi ja siin
ta niitid on! So6me kdigepealt silmadega ja siis ... mmm-mait-
seme. Tiikiks ajaks saabub kodki sulnis sokolaadine vaikus,
burdooniks nautlejate pikk, pidev ja tunnustayv iimin.

Palju onne siinnipdevaks, Vanemuine!
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