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VAIMUTOIT

JENNY MAJESKY

Kolach'id" algajatele

Naljakas, kui paljud pagarid lasevad end pérmil dra hirmutada. Nahes
seda retsepti koostisosade hulgas, podravad nad ruttu ette jairgmise
lehekiilje. Kartmiseks pole vahimatki pohjust.

Konealune tainas on kiillaltki andestava loomuga. See on elastne ja
vastupidav ning paneb sind end tundma kui professionaal. Mu vana-
ema Helen Majeskyl oli kombeks delda: , Kiipsetamisest nagu elustki
teatakse rohkem, kui arvatagi osatakse.”

HARILIKUD KOLACH'ID

1 supilusikatdis suhkrut
2 pakikest aktiivset kuivpdrmi (mis on péris tiititu, sest parmi
miitiakse kolmestes pakkides)
Y5 tassi” sooja vett
2 tassi piima
6 supilusikatdit tavalist soolata void
2 teelusikatdit soola
2 kergelt klopitud munakollast
1/ tassi suhkrut
6Y4 tassi jahu
1Y% pakki sulatatud void

ok

* Ida-Euroopa paritolu magusad pirukad
** cup - Ameerikas retseptides kasutatav mootiihik, 2,4 dl
*** Ameerika vdipakk kaalub umbes 110 grammi



Pane parm mooteklaasi ja puista peale 1 supilusikatdis suhkrut. Lisa
soe vesi. Kui soe? Enamik kokaraamatuid titleb 105-115 °F*. Kogenud
kokale piisab paari veepiisa piserdamisest randmele. Algajad peaksid
kasutama termomeetrit. Liiga kuum vesi tapab aktiivsed koostisosad.

Soojenda piim véikeses kastrulis, lisa voi ning sega sulamiseni. Jahuta
leigeks ja vala suurde kaussi. Lisa sool ning suhkur, vala siis peene
nirena juurde klopitud munarebud ning vispelda kiiresti, et munad ei
tarduks. Seejdrel vispelda sisse parmisegu.

Keera kiised tiles ning lisa tihe tassi haaval jahu. Kui tainas muutub
segamiseks liiga raskeks, kasuta kési. Tainas peab olema ldikiv ja klee-
puv. Jatka jahu lisamist ja sotku tainast, kuni see saavutab ldike. Pane
tainapall oliga méadritud kaussi, nii et tainas sellega tileni kokku saaks.
Kata kauss niiske kéterdtiga ning aseta kuhugi sooja, kus ohk ei liigu.
Umbes tunni aja pérast peaks tainas olema kerkinud kahekordseks.
Minu vanaemal oli kombeks torgata kaks jahuga kokku tehtud sorme
pehmesse tainasse ning kui sormedega tehtud lohud ei kadunud, kuu-
lutas ta, et tainas on piisavalt kerkinud. Ning siis anna loomulikult tiks
korralik 160k, et tainas alla vajuks. Parmi jédrele I6hnav pehme ohe vii-
tab, et tainas on sulle alistunud.

Eralda tainast munasuurused tiikid ja vormi need pallideks. Aseta
oliga maddritud ahjuplaadile, tiksteisest mitme tolli kaugusele. Lase
veel 15 minutit kerkida ning vajuta poidlaga igasse palli puuviljatai-
dise tarvis stigav lohk. Milline on ehedaim tdidis, tekitab Poola paga-
rite hulgas 16putuid vaidlusi. Minu vanaema ei osalenud neis vaidlus-
tes kunagi. , Tee seda, mis hdsti maitseb,” oli tema moto. Sobivad nii
vaarikamoos, virsikupiruka tédidis, viigimarjahoidis, ploomikeedis kui
ka magus juust.

Sega 4 tassi sulatatud void tassitédie suhkru, %2 tassi jahu ja teelusikatiie
kaneeliga. Puista saadud puru iga kolach’i peale. Niitid pane plaadid

* 40-46 °C



sooja kohta - nditeks kiillmkapi peale - ja lase taas umbes 45 minutit
kerkida. Vahepeal soojenda ahi 375 °F*. Kiipseta 20-40 minutit, kuni
pirukad on kuldpruuni varvi. Poora erilist tdhelepanu alumistele pool-
tele, mis tiikivad korbema, kui on kuumaallikale liiga lihedal.

Véta kolach’id ahjust vilja, pintselda sulavoiga ning tosta ahjuplaadilt
jahtuma. Retseptis toodud kogustest saab umbes kolm tosinat kolach'it.

Vanaema titles mulle ikka, et ei ole motet muretseda, kui kaua kogu
tegevus aega votab. Kiipsetamine tdhendab armastust ning kes hoolib,
kaua armastus aega votab?

* 190 °C



Esimene peatiikk

Jenny Majesky liikkas end kirjutuslauast kaugemale, ringutas ja masseeris
alaselga. Miski - voib-olla tiihja maja tiitev tdhendusrikas vaikus - oli ta
kell kolm hommikul tiles ajanud ning uuesti magama jddda ei onnestu-
nud. Monda aega oli ta kulunud hommikumantlis ja pulstunud toasussi-
des kiitirutanud stilearvuti kohal ja oma ajaleheveeru kallal tootanud. Kuid
praegu ei onnestunud kirjutamine tal sugugi paremini kui magamine.

Nii palju oli delda, nii palju lugusid iiles tdhendada, kuid kuidas
saanuks ta terve eluaja pikkused madlestused ja koogitarkused kord
nddalas ilmuvasse artiklisse mahutada?

Kui jarele moelda, oli ta alati tahtnud kirjutada enamat kui koigest
ajaleheveergu. Palju rohkemat. Universum, taipas ta, paljastas koik ta
vabandused. Ta peaks tdesti hakkama oma raamatu kallal to6tama.

Nagu koik head kirjanikud, venitas ka Jenny toolehakkamisega. Lai-
salt ndppis ta vanaema abielusdrmust, mis laual véikesel portselantaldri-
kul lebas. Ta ei olnud veel 16plikult otsustanud, mida peale hakata lihtsa
kuldsérmusega, mida Helen Majesky oli kandnud viiskiimmend aastat
abielunaisena ja veel tihe kiimnendi lesena. Kiipsetades libistas mamma
sormuse alati polletaskusse. Et ta seda kunagi &ra ei kaotanud, oli ime.
Aga ta oli votnud Jennylt lubaduse, et sormust ei maeta koos temaga.

Sérmust timber nimetissérme keerutades nédgi Jenny vaimusilmas
vanaema kisi, tugevaid ja kindlaid, kui need tainalasu kallal tootasid,
vOi ornu ja kergeid, kui need tiitretiitre pdske paitasid voi otsaesisel
palavikku mootsid.



TALVEMAJA 11

Jenny libistas sormuse sorme ja surus kée rusikasse. Tal oli ka oma
abielusérmus, antud ja vastu véetud peadpooritava lootusrikkusega,
kuid mida ta kunagi kandnud polnud. Praegu asus see alumises saht-
lis, mida ta iialgi ei avanud.

Sellel sametmustal tunnil oli raske mitte hakata kokku lugema teda
tabanud kaotusi - ema, kes ldks minema, kui Jenny oli viike. Siis Jenny
vanaisa ning 16puks, ja ehk kéige olulisem inimene, mamma.

Sellest, kui ta vanaemaga hiivasti jéttis, oli méodunud vaid paar niddalat.
Parast esialgset kaastundekonede ja kiilastuste virvarri oli saabunud vaikus
ning Jenny tundis tidini vélja - ta oli péris tiksinda. Jah, tal olid olemas hooli-
vad sobrad ja kolleegid, kes olid talle sama kallid kui perekond. Kuid Jennyt
kui oma ttitart kasvatanud vanaema piisiv kohalolek oli kadunud.

Harjumusest salvestas ta stilearvutis tehtud t66. Siis tdombas ta hommi-
kumantli tthedamalt timber, 1dks akna juurde ning surus end stigavasse
talveoosse vaatamiseks vastu kiilma klaasi. Lumi kustutas maastikul ole-
vad teravad nurgad ja vérvid. Vahtra tdnav oli keset 66d tdiesti inimtiihi
ning mattunud kvartali keskel asuva tiksiku tdnavalambi hallvalgesse
kumasse. Jenny oli siin elanud terve elu, seisnud lugematul arvul kordi
tépselt samas kohas ja oodanud... mida? Et midagi muutuks. Algaks.

Ta ohkas rahutult ning ta hingedhk jittis aknale uduse jilje. Ornad
lumeebemed olid muutunud tihedalt tdnavalambi valguses ringi keer-
levateks helvesteks. Jenny armastas lund, oli seda alati armastanud.
Silmitsedes valge lumevaibaga kaetud naabruskonda, vdis ta hélpsalt
silme ette manada, kuidas ta lapsena koos vanaisaga kelgumdele liks.
Tal oli kombeks Flexible Flyeri kelku nooripidi enda jérel tirides tihest
augusarnasest jalajljest teise hiipata ning niimoodi sona otseses mot-
tes vanaisa jdlgedes kiia.

Kogu oma lapsepdlve oli Jenny veetnud koos vanavanematega.
Niitid kui nad olid ldinud, polnud enam kedagi, kes mailetaks, vaataks
talle otsa ja titleks: , Tuleb sulle meelde see kord, kui sa...”

Ema oli dra ldinud, kui Jenny oli neljane, ning isa oli tdiesti vooras
inimene, kellega ta oli tutvunud alles kuus kuud tagasi. Jenny pidas
seda omamoodi dnnistuseks. Nii palju kui ta oma bioloogiliste vane-
mate kohta teadis, ei olnud kumbki neist voimeline last sedavord histi
tiles kasvatama kui Helen ja Leo Majesky.



