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SISSEJUHAT US

SISSEIUHAT US

Okoloogiline ehk mahetoit vdidab tarbijate
hulgas jarjest suuremat poolehoidu. Mahe-
toidu eelistajad leiavad, et mahetoit on ter-
vislik, maitsev ja keskkonnasdbralik. Mahe-
toidu ostjaskonna hulgas on palju just vai-
keste lastega peresid, sest lastele tahetakse
ju alati pakkuda parimat.

Jarjest enam jouab mahetoit ka koolide ja
lasteaedade menulsse. Mitmel pool Euroo-
pas on riiklikul (nt Rootsi, Taani) vdi omava-
litsuste (nt Kopenhaagen, Malmo, Helsin-
gi) tasandil seatud eesmérgid mahetoidu
kasutuselevotu suurendamiseks koolide ja
lasteaedade toitlustuses. ltaalias on mahe-
toidu pakkumise noue sisse kirjutatud isegi
digusaktidesse. Ka Eesti lasteasutused on
hakanud mahetoidu peale métlema. Kuigi
riiklikku ega omavalitsuste vastavat prog-
rammi pole, leidub juba mitmeid lasteaedu ja
koole, kus mahetoitu vahemal voi suuremal
méaaral kasutatakse.

Miks on mahetoit lasteasutustes tahtis?

= Mahetoit on maitsev ning sisaldab
rohkesti tervisele kasulikke Uhendeid
(vitamiinid, antioksiidandid), ei sisalda
pollumajanduskemikaalide jagke ega
slinteetilisi lisaaineid, on GMQOvaba.

= Mahetoit on olemuslikult kooskdlas
ka lasteasutuste uldiste toitlustamise
nouetega, naiteks nduetega, mis puu-
dutavad sunteetiliste lisaainete valtimist
ja taisteratoodete pakkumist.

= Mahetoit on toodetud loomade heaolu
arvestavalt ja keskkonnasdbralikult,
pidades silmas tulevaste polvede digust
puhtale elukeskkonnale.

= Mabhetoit on usaldusvaarne, sest nduete
jargimist kontrollivad riiklikud jareleval-
veasutused.

= Mahetoitlustamine koos mahepdlluma-
janduse alase teavitustegevusega on
uks parimaid viise alustada varakult ini-
mest ja keskkonda vaartustava ppega.

Kaesolevast retseptiraamatust leiab vaik-
se valiku mahetoorainest salatite, suppide,
praadide ja magustoitude retsepte. Nende
koostamisel on arvestatud, et kogu tooraine
oleks Eestis mahedana kéattesaadav. Mone
tooraine puhul oleneb kattesaadavus kil
hooajast. Osa retsepte sobib paremini laste-
aedadele, osa koolidele, paljud mélematele.

Koik retseptid on mahetoidu to6tubades voi
koolides toimunud mahetoiduga seotud ette-
votmiste raames 1abi katsetatud ning nii tegi-
jate kui ka soojate poolt heaks kiidetud.
Retseptide autorite hulgas on tuntud kokad
Angelica Udekdll, Ants Uustalu, Taigo Lepik
ja Nadezda Kaarma, osa retsepte aga pari-
neb lasteasutuste toitlustajatelt voi lausa
koolilastelt endilt. Naiteks moned retseptid

parinevad Pdllumajandusministeeriumi telli-
musel 2012. a 16pus toimunud lasteaeda-
de ja koolide parima mahetoidu voistlustel
osalejatelt ning Pelgulinna Gimnaasiumis
toimunud mahetoidu paevalt, kus retsep-
tid koostasid ja toidud valmistasid 6pilased
ise. Mahetoidu paevad, kus lapsed ise ma-
hetoorainest toite valmistada said, toimusid
ka Kurtna Koolis ning Johannese Koolis ja
Lasteaias Rosmal, maheloomakasvatust ja
mahelihast toitude valmistamist tutvustati
2012. a slgisel veel 10 koolis Ule Eesti.

Rohkem infot mahetoidu kasutamise
kohta lasteasutustes loe trikisest Mahe-
toit lasteasutustes, mille leiad kodulehelt
www.maheklubi.ee

Head mahetoiduga katsetamist!




HAPUKAPSASALAT

Retsept: Angelica Udeill

800 g hapukapsast

100 g porrut

40 g kuivatatud johvikaid v aprikoose v rosinaid
60 mi li

20 g suhkrut

peterselli, meresoola

Valmistamine:

Pese hoolikalt porru ja haki peenteks ribadeks. Haki aprikoosid
ribadeks ja sega hapukapsastega.

Sega kapsas, porru, aprikoosiviilud. Maitsesta soola ja suhkruga,
lisa dli ja varske hakitud petersell.

KORVITSASALAT

Retsent: Angelica Udeill

800 g kdrvitsat

200 g haput duna

40 g mett

100 ml ebakiidooniamahla (vdib asendada sidrunimahlaga)
40 ml dli

Valmistamine:

Puhasta kdrvits seemnetest ja eemalda koor. Rilvi korvits
jdmeda riiviga. Sega omavahel ebakiidoonia mahl ja mesi ning
lisa kérvitsale. Ounad koori, eemalda stidamikud ja riivi samuti
jdmeda riiviga ning lisa kdrvitsale. Soovi korral lisa dli.

PASTINAAGI-PIRNISALAT

Retsept: Angelica Udexull

700 g pastinaaki
150 g pirni
150 g apelsini

Kaste

30 ml sidrunimahla

20 g mett

80 ml rapsidli

Yo 1l purustatud musta pipart
11l soola

Valmistamine:
Koori pastinaak ja pirn, haki voimalikult peened ribad vdi riivi
suurema riiviga. Apelsin koori ja IGika vaiksemateks tiikkideks.
Sega kastme komponendid. Seejérel sega hakitud pastinaagi-,
pirni- ja apelsinitiikid. Sega salati komponendid salatikastmega.
L

NUIKAPSASALAT

Retsept: Angelica Udekull

750 g nuikapsast

250 g haput duna

2 spl kuivatatud aprikoosi

1 spl pruuni (toor-roo) suhkrut

meresoola

1 dl funamahla

peterselli vai tiimianit

(ol

Valmistamine:

Koori nuikapsas ja Gun, riivi jémeda riiviga. Haki aprikoosid
ribadeks ja lisa salatile. Sega mahl, suhkur ja sool ning vala
salatile. Serveeri maitserohelisega.

KURTNA KOOLI MAHETOIDUPAEV, JUHENDAB ANTS UUSTALU
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VARSKEKAPSA-PIRNISALAT

Retsent: Ants Uustalu

750 g punast kapsast
250 g pirni

50 g punast sibulat
10 g rohelist sibulat
10 g lehtpeterselli

Kaste

15-20 ml punase veini d&dikat
0.5 tl dijoni sinepit

0,0 tl mett

26 ml gli

soola

Valmistamine:

Koori pirn ja punane sibul ning tilkelda ohukesteks viiludeks.
Tiikelda ka kapsas peenteks ribadeks. Tomba katte kummi-
kindad ja tottle kapsast katevahel pigistades. Nii saab kapsas
pehmem ja mahlasem. Pane ka soola. Sool aitab kapsal Kiire-
mini pehmeneda.Tiikelda roheline sibul. Valmista kaste ja vala
salati peale. Kdige peale pane tikeldatud petersell ja roheline
sibul.

KARTULI-KRUUBISALAT

Retsept: Angelica Udexull

600 g keedetud Kartulit
80 g keetmata kruupe
40 g véid

200 g hapukurki

50 g punast sibulat

15 g peterselli

Sinepi-dlikaste

15 g sinepit

3 0 suhkrut

6 g soola

20 ml valge veini d4dikat
40 ml rapsidli

"

Valmistamine:

Keeda kruubid soolvees pehmeks ja ndruta. Loika kartulid
vdiksemateks kuubikuteks. Prae kuumal pannil vaheses vdis
(v 8lis) kartulid ja keedstud kruubid. Loika sibulast Shukesed
viilud, hapukurgist kuubikud. Sega kdik salati komponendid.
Serveeri sinepi-6likastmega.

KURTNA KOOLI MAHETOIDUPAEV




KURTNA KOOLI MAHETOIDUPAEV

KROMPS NAERI(KAALIKA)-OUNASALAT
ASTELPAJUMAR JADEGA

Retsept: Angelica Udekill

100 g naerist (v kaalikat)
200 g funa

60 g astelpajumarju

40 g mett

40 g korvitsaseemneid
tiimianit, musta pipart, soola

Valmistamine:

Koori kidgivili ja un, riivi jameda riiviga, lisa astelpajumarjad.
Rosti kdrvitsaseemned. Maitsesta pipra, soola, mee ja tiiimia-
niga. Puista salatile kdrvitsaseemned.

ROSTITUD AHJUPEEDISALAT
JUUSTUGA

Retsent: Angelica Udekill

100 g peetl

120 g punast sibulat

1 oks rosmariini

100 ml sidruni-dlikastet (sidrunimahl, mesi, oli, sool)
100 g Saida valget juustu

Valmistamine:

Koori peedid ja sibulad, Idika sektoriteks. Sega sidrunimahl,
sool, mesi ja dli. Sega kaste peetidega, lase umbes 30 minutit
maitsestuda. Tosta peet ja sibulasektorid ahjuplaadile ja kiipseta
200°C juures 30 minutit. Serveeri peedile pudistatud Saida
valge juustuga.

PUNAPEEDI-BASIILIKUSUPP

Alternatiivne nimi: Roosa sametsupp

Retsept: Ants Uustalu
Umbes 10 portsjonit

500 g vérsket peeti

50 g void

1,25 | kdiogiviljapuljongit (v umbes 35 g kédgiviljapuljongipulbrit)
00 g varsket basilikut

1 sidruni mahl (v ebakiidoonia mahla)

50 ml rodska koort

natuke valge veini ddikat

soola, pipart, suhkrut, natukene muskaati

Valmistamine:

Koori ja tiikelda peet ja pane vdi sisse hauduma. Lisa sidruni-
mahl. Vala peale kddgiviljapuljong ja keeda peeditiikid pehmeks.
Lisa tiikeldatud basiilikulehed ja riivi natukene muskaati. Jata
{iks basiilikuleht iga taldriku kaunistuseks. Piireesta ja pane
sisse rfiosk koor. Maitsesta soola, pipra ja suhkruga.

KOOGIVILJAPUREESUPP

Kurtna Kooli mahetoidupaeva lemmiksupp
Umbes 10 portsjonit

1,2 kg kdrvitsat

500 g kartulit

500 g porgandit

250 g sulatatud juustu (vGib kasutada ka kitsejuustu)
soola, serveerimiseks petersellilehti

ristsaia voi kukleid

Valmistamine:

Tiikelda kédgiviljad ja pane potti. Lisa nii palju vett, et see vaevu
kodgivilju katab ning hauta need pehmeks. Piireesta supp sau-
mikseri voi kddgikombainiga. Lisa sulatatud juust ja vajadusel
maitsesta soolaga. Serveerimisel riputa peale hakitud peterselli.
Kdrvale paku rostsaia voi kukleid.




PORRULAUGU-KARTULISUPP PRAELEIVAGA

Alternatiivne nimi: Sammalhabeme supp

Retsent: Ants Uustalu
Umbes 10 portsjonit

250 g sibulat

250 g porrulauku

170 g kartulit

60 g void

400 ml kodgiviljapuljongit (vGib kasutada ka puljongipulbrit)
400 ml piima

2-3 spl rodska koort (v hapukoort)

b vart tiimianit (Iehed ainult)

soola, pipart, murulauku v rohelist sibulat

Praeleib
10 viilu musta leiba
void v oliivigli

_—— -

Valmistamine:

Sulata vdi poti pdhjas ning hauta sibul ja porrulauk pehmeks
(umbes 15 min). Ei tohi pruunistada, rikub supi vérvi dra. Pane
sisse tilimiani lehed, tiikeldatud kartulid ja kddgiviljapuljong
ning keeda kuni kartul on pehme. Piireesta ja vala juurde piim.
Vajadusel aja labi sdela. Serveeri koore, tiikeldatud murulaugu
(v rohelise sibulaga) ja vdis (v oliiviolis) praetud leivaga.

SELGE KALASUPP

Alternatiivne nimi: Neptuni supp

Retsept: Ants Uustalu
Umbes 10 portsjonit

Kalapuljong

1 terve haug (voib asendada looduslikest veekogudest piiiitud
muu kalaga)

80 g porgandit

40 g varssellerit, poolrattad
100 g sibulat, poolrattad

a kiltislauku, pooleks

11l oliividli

2 | vett

1 sidruni viil

1 loorberi leht

vérsket tiiimianit

Valmistamine:

Fileeri kala. Pese kalaluud kiilmas vees ja tiikelda. Kuumuta poti
pohjas vahese dliga koogiviljad. Pane kalaluud potti ja keeda
umbes 5 minutit. Vala peale kiilm vesi ja lase tasasel tulel
keema. Lisa sidruniviil, loorber ja tiiimian ning keeda 15 minutit
tasasel tulel. Riisu aeg-ajalt vahtu. Kurna I4bi véga tiheda sdela.

Selge kalasupp

2 mugulsibulat

4 porgandit

4 Kartulit

haug, soovi korral muu looduslikust veekogust piitud kala
(nt lest, koha)

dll

fill

Valmistamine:

Koori sibulad. Koori porgand ja tilkelda. Koori kartul ja tilkelda.

Tiikelda kala suurteks kuubikuteks. Keeda kddgiviljad kala-
puljongis, lisa tilkeldatud kala. Serveeri ((irdi)dli ja tilliga.

-
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LAMBA-KIKERHERNESUPP

Alternatiivne nimi: Hunt Kriimsilma supp

Retsent: Ants Uustalu
Umbes 10 portsjonit

375 g lambaliha

190 g sibulat

2-3 kiiislaugu kitint (tikeldatud)

260 g purustatud tomatit

2-3 spl tomatipiireed v tomatipastat

100 g kuivat kikerherneid (voib kasutada ka konserveeritud
kikerherneid v aeduba)

100 g makarone (vdiksemad, nt tahtmakaronid), vaib valmistada
ka ilma makaronideta

oliividli

titimianit, loorberit, petersellivarsi ja -lehti

!r

Valmistamine:

Puhasta lambaliha kiududest ja rasvast ning pane kiilma veega
keema. Keeda kuni liha on pehme ja kurna puljong. Tiikelda liha.
Prae kerges 0lis sibulad ja kiidislauk. Pane juurde tomatipiiree
ja purustatud tomatid ning hauta b minutit. Vala peale puljong.
Keeda 10 minutit ja pane sisse kikerherned (kui kasutad
kuivatatud kikerherneid, siis keeda need eelnevalt), makaronid
ja lambaliha. Maitsesta. Kdige lopuks pane peterselli lehtedest
[0igatud ribad.

NB! Supp ei tohi jada liiga paks.

VEISEHAKKLIHAGA TOMATISUPP

Retsept: Angelica Udexull
Umbes 10 portsjonit

300 g veisehakkliha

3 kiliint kiislauku

100 g porrulauku

400 ml purustatud tomateid

100 g punaseid l4atsesid

2 | puljongit

peterselli, meresoola, purustatud pipart

Valmistamine:

Pruunista paksupdhjalise poti pohjas hakkliha, lisa hakitud
kiitislauk, hakitud porru. Lisa I4tsed, lisa purustatud tomatid
ja kuumuta mdned minutid. Lisa puljong ja keeda suppi, kuni
I4étsed on pehmed. Lisa sool, pipar ja hakitud petersell.
Suppi vaib valmistada ka lambahakklihast.

PIIMA-MUNASUPP ROSINATEGA

Alternatiivne nimi: Muna paradiisis

Retsept: Ants Uustalu
Umbes 10 portsjonit

2,51 piima

{0 g véikseid makarone

4 muna

125 g rosinaid

75 g kuivatatud puuvilju (mida saada on)
jahvatatud kaneeli, suhkrut, soola

Valmistamine:

Aja piim keema ja pane makaronid sisse. Kui makaronid on
valmis, siis sega sisse suhkruga vahustatud muna ja ndks
hiljem soojas vees leotatud rosinad ja kuivatatud puuviljad.
Kaunista kaneeliga.

KURTNA KOOLI MAHETOIDUPAEV




MAHETOIDUPAEV JOHANNESE KOOLIS JA LASTEAIAS ROSMAL

KAERAHELBE-TALLE KOTLET SPELTAKRUUBIRAGUU JA PUNAPEEDIGA

Retsent: Taigo Lepik
Umbes 10 portsjonit

Kotlet

500 g talle hakkliha
170 g téistera sepikut
130 g toorpiima

20 g kilislauku

90 g keedstud muna
130 g kaerahelbeid
soola, pipart

Valmistamine:

Riivi muna ja sega (ilejaénud komponentidega. Paneeri kaera-

helvestega. Prae pannil ja kiipseta ahjus.

Selleri-speltaraguu

500 g juursellerit

250 g speltakruupi

200 ml vahukoort

kuivatatud majoraani, 2 loorberilehte, soola, musta pipart

Valmistamine:

Leota kruupe 24 h ja keeda eraldi loorberiga peaaegu pehmeks.
Koori ja piireeri juurseller. Lisa kruubid, vahukoor ja majo-

raan. Vajadusel korrigeeri paksust veega, peaks jaéma pudru
konsistentsiga.

Rastitud punapeet

500 g punapeeti

30 g vérsket rosmariini
50 g vaid

soola, pipart
Valmistamine:

Ldika kooritud punapest kuubikuteks, maitsesta ja rosti ahjus
180°C juures 20-30 min.

KARLSSONI LIHAPALLID

Retsept: Ants Uustalu
Umbes 10 portsjonit

Lihapallid

0.5 kg veisehakkliha
0.5 kg tallehakkliha
170 g keedupeeti
0.5 sibulat

1 kiilislaugukiidis
11l ketSupit

0.5 tl sinepit

80 g saia

1 muna

20 g lehtpeterselli
piima saia leotamiseks
soola, musta pipart

Valmistamine:
Pane sai piima sisse likku. Tiikelda kiiiislauk ja sibul. Pane

molemad hakklihad kaussi, lisa sinep, ketSup, tiikeldatud Kiidis-

lauk ja sibul. Riivi peene riiviga sisse ka keedupeet, sega sisse
muna ja leotatud sai. Saiast tuleb vesi vlja pigistada, muidu
tuleb taigen liiga vedel. Sega hasti ja maitsesta. Kdige 1puks
tiikelda ja lisa petersell ning sega veel. Kiipseta ahjuplaadil.

Kartuli-porgandi tamp
0.5 kg Kartulit

0.5 kg porgandit
piima, vdid

Valmistamine;

Koori ja tilkelda kartul ja porgand. Pane keema ja keeda peh-
meks. Kui kartulid ja porgandid pehmed, tambi pudruks ja vala
sisse soe piim koos sulatatud vdiga. Sega hasti 12bi ja maitsesta.

Petersellikaste

50 g vdid

0.5 sibulat

70 g jahu

240 ml kanapuljongit (vdib kasutada puljongipulbrit)
240 ml piima

25 q lehtpeterselli

soola, pipart

Valmistamine:

Tiikelda sibul ja passeeri vdis poti pohjas klaasjaks. Lisa jahu ja
pruunista kergelt. Vala peale kuum kanapuljong ja keeda kuni
pakseneb. Hiljem lisa piim, just nii palju kui vaja, kaste ei tohi
olla liiga vedel. Kdige IBpuks lisa petersell ja maitsesta.




KAPSA-HAKKLIHAVORM RIISIGA

Retsept: Hanna Maria Leemets, Kadlri Kalmus, Kaia-Liina Soosaar, Hedvig Hannah Slade (Pelgulinna Giimnaasiumi 9b klass)

Umbes 8 portsjonit

2 dl riisi

b dl vett

11l soola

05-1 kg kapsast

2 sibulat

500 g veisehakkliha
b dl lihapuljongit
11l soola

05 tl musta pipart

Valmistamine:

Pane potti pudruriis, sool ja vesi ning kuumuta keemiseni.
Keeda tasasel tulel, kuni vesi on imendunud. Haki sibul, prae
koos hakklihaga pannil 1&bi. Maitsesta soola ja pipraga, siis
sega riisi hulka. Pane niiiid pannile hakitud kapsas, maitsesta
vahese soolaga ning kuumuta, kuni kapsas on kergelt vérvi

saanud ja veidi kokku vajunud. Sega juurde riisi-hakklihasegu.
Kalla kergelt dliga pintseldatud ahjuvormi. Kalla peale puljong.

Kiipseta 200°C kuumuse ahju keskmises osas 1-1,25 tundi
(vahenda ahju kuumust kiipsetamise Idpufaasis).

Salat

300 g kaalikat
300 g porgandit
200 g Guna
suhkrut ja soola

100 ml sidrunimahla

Valmistamine:
Riivi kbdgiviljad ja Gunad jAmedama riiviga, maitsesta.

SUGISE VARVID AHJUPANNIL

Retsept: Fill Taavits (Tallinna Waldorflasteaed limapuu)

Umbes 10-12 portsjonit

1 kg Kartulit

600 g porgandit

400 g kaalikat

300 g suvikdrvitsat

80 g taistera rukkijahu

2 muna

tiikike vérsket ingverit
soola, pipart, maitserohelist

Kaste
400 g maitsestamata jogurtit
4-5 hapukurki

Garneeringuks
2 tomatit
maitserohelist

Valmistamine:

Ahjupannile on kogunenud selle stigise kdige tdhtsamad
juurviljad - kartul koos oranZipdselise porgandi ja suure

kollase kaalikapealikuga, kaasa on end pakkunud ka vaike
roheline suvikdrvitsapoiss. Et nad paremini sdbruneksid ja koos
varvikamad valja ndeksid, riivime nad seekord kdik peeneks,
puistame juurde veidi rukkijahu ja laseme neile kaissu pugeda ka
mane muna, napuotsaga soola ning krutime veskist peale veidi
pipart. Et juurviljad pannil ei killmetaks, lubame sinna juurde

ka tiikikese ingverit, ikka rivitult, et sobituks paremini. Kui kdik
koos, matsime véikesed patsid pannile ja ridmsasti ahju 200°C
juurde imelist stigisepaikselist jumet saama. Kui pétsid kuldsed-
krobedad, on nad véikese inimese taldrikule minekuks valmis ja
riomustavad veelgi, kui neile juurde valada hapukurgi-jogurti-
kaste ning edevuse parast ka mdni tomativiil lisada.

VOISTLUS “PARIM MAHETOIT LASTEAIAS”, EILI TAAVITS




MAGUSTOIDUD

LEIVAJOGURT MUSTSOSTRAMOOSIGA
Alternatiivne nimi: Mustsdstra lumi

Retsept: NadeZda Kaarma
6 porisjonit

800 g maitsestamata jogurtit
2-3 spl rivleiba

3 spl suhkrut

80 g mustsdstramoosi

Sega maitsestamata jogurt riivleiva ja suhkruga. Serveeri
mustsostramoosiga

MAGUSTOIDUD

PANNA GOTTA ASTELPAJUKASTMEGA

Retsept: NadeZda Kaarma
8 portsjonit

250 ml piima

250 ml vahukoort (vahukoore kogust vaib véhendada ja piima
oma vastavalt suurendada)

2 spl suhkrut

1 spl Zelatiini (vdib kasutada ka agar-agarit)

1 tl vaniljesuhkrut (v ndpuotsaga bourbon vaniljet)

poole sidruni koor

Kaste

200 g astelpaju
100 g suhkrut
2 spl tarklist

Valmistamine:

Pane Zelatiin 100 ml piima sisse paisuma. Soojenda (ilejaanud
piim, vahukoor, suhkur, vanilie ja riivitud sidruni koor. Ara kee-
da! Sulata paisunud Zelatiin piimas ning lisa ilejaanud segule.
Kalla segu 8 véikse vormi sisse ja lase killmas hanguda.
Kastmeks piireesta marjad suhkruga. Sega hulka tarklis ja
kuumuta pisut. Kui jab liiga paks, siis lisa pisut vett.
Vajadusel vaib valmistada ka plaadile ja sealt Gigata sobiva
suurusega tiikid.

MAHEMAGUSTOITUDE TOOTUBA, JUHENDAB NADEZDA KAARMA
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MAGUSTOIDUD

MAGUSTOIDUD

PONGERJATE VAHT

Retsept: Valli Jarve (Tiri Toimetulekukool)
10 portsjonit

1,4 kg kdrvitsat (puhastatult umbes 700 g)

460 g porgandit

330 g suhkrut

2-3 kaneelikoort

2-3 tl apelsinikoort

700 ml vett

450 ml dunamahla

166 g rukkijahu

Serveerimiseks piima, marjakastet, marju voi keedist
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Valmistamine:

Ldika puhastatud porgandid ja kdrvitsad kuubikuteks. Keeda
veest ja suhkrust siirup, lisa kaneelikoor, riivitud apelsinikoor
ja porgandid ning keeda peaaegu pehmeks. Lisa kdrvitsatilkid
ja keeda koos, kuni kdik on pehmed. Eemalda kaneelikoor ja
plireesta saumikseriga mass pireeks. Lisa dunamahl ja pidevalt
segades rukkijahu. Kuumuta, kuni segu pakseneb. Jahuta ning
vahusta mikseriga. Serveeri vastavalt soovile piima, marjakast-
me, marjade vdi keedisega.

NB! Vahtu véib valmistada ka ainult kdrvitsast ja isegi eelnevalt
valmistatud kdrvitsasalatist.

TAIDETUD OUNAKDOK

Retsept: NadeZda Kaarma
Umbes 16 portsjonit

Pahi

150 g vaid

100 g pruuni suhkrut

1 muna

soola

250 g taistera speltajahu
1 1l kiipsetuspulbrit
Taidis

400 g vahukoort

4 muna

100 g suhkrut

300 g kohupiima

2 Spl tarklist

16 vaikest Guna (v kasutada poolikuid suuremaid Gunu)
50 g mandlilaaste

150 g martsipani

Valmistamine:

Vahusta vdi ja suhkur. Lisa muna ja kokku segatud kuivained.
Sttku taigen. Eralda tervetel duntel siidamikud. Sega kokku
mandlilaastud ja martsipan ning taida dunad seguga. Kiipseta
ahjus 200°C juures 12-15 minutit, Kata koogivormi pahi ja
servad taignaga. Lao kiipsetatud dunad vormi koogipdhjale ja
valmista téidis.

Sega vahukoor, munad, kohupiim ja suhkur ning lisa térklis.
Sega veel pisut. Vala taidis duntele ja pane kook 170 °C ahju
umbes 45 minutiks.

\iota ahjust ja jahuta.




MAGUSTOIDUD

ASTELPAJUKOOK BESEEGA
Alternatiivne nimi: Mesilase karjekook

Retsept: NadeZda Kaarma

Umbes 24 porisjonit

Pahi

500 g margariini

100 g speltajahu

120 g purustatud metsapahkleid

120 g pruuni suhkrut

1 sidruni koor

300 g astelpajumoosi (vib kasutada ka johvikamoosi)

Besee

4 munavalget

200 g suhkrut

200 g astelpajumoosi

Valmistamine:

Vahusta margariin suhkruga, sega omavahel kuivained ja riivitud
sidrunikoor. Saad liivatainataolise taina. Jaga tainas pooleks ja
rulli lahti kaheks vordseks ristkilikukujuliseks koogipahjaks.
Aseta (ks pohi ahjuplaadile. M&ari sellele astelpajumoosi ja
tosta peale teine koogipshi. Pane ahju ja kiipseta 175°C juures
30 minutit,

Beseeks vahusta munavalge kovaks vahuks ja lisa suhkur. Pritsi
besee koogile ruutudena ja pane kook uuesti ahju. Kiipseta
150°C juures 15-20 minutit. Viota ahjust ja pritsi kuumale
koogile igasse ruutu astelpajumoosi.

Lase koogil jahtuda ja IGika nii suured tikid kui vaja.

v

MAGUSTOIDUD

KOHUPIIMAKORVIKESED

Retsept: Kaire Jiirgenson, Merit Ausmeel. Elise Loo, Liina Sermus, (Pelgulinna Gimnaasiumi 9k klass)

Umbes 24 korvikest

Muretainas

500g vaid

300g roosuhkrut

3 muna

0.5 spl kilpsetuspulbrit
750 g jahu

natuke soola

Korvikese téidis

450 g kohupiimakreemi v toorjuustu

120 g roosuhkrut

2 muna

1 tl vaniljesuhkrut

120 ml rammusat maitsetamata jogurtit v hapukoort.

Valmistamine:
Sega kausis kohupiimakreem (v toorjuust) ja suhkur, kuni saad
{Ihtlase massi. Lisa munad, vanilljesuhkur ja jogurt (v hapukoor).

Téida korvikeste vormid muretainaga ja kiipseta umbes 5 minutit.
Seejérel jaota taidis eelkiipsetatud korvidesse ja kiipseta, kuni
korvikesed on valmis. Kaunista kiipsisega.

Garneering (kiipsis)

1 munavalge

60 g roosuhkrut

60 g taistera nisujahu
3 sl vett

Valmistamine:
Vahusta kergelt munavalged suhkruga. Sega juurde jahu ja vesi.
Méari mass pintsliga kiipsetuspaberile. Kiipseta 200° kraadi
juures 3-b min, ahjust véttes keera soovitud kujundiks.

PELGULINNA GUMNAASIUMI 9K KLASSI VOISTKOND
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Infot mahepodllumajanduse kohta:
www.maheklubi.ee



