Vanaaegsed kaerakiipsised

m 5 kg kaerahelbeid

M 200 g nisujahu

W 1kl piima

® 200 ml kohvikoort
M 100 g sulatatud void
M 1 tl soodat

Valage koor ja piim kokku iihte kaussi, li-
sage kaerahelbed, segage ja jatke tun-
niks paisuma. Segage sooda jahu hulka,
puistake jahu kaerahelvestele, segage
ning lisage nirena jahtunud sulatatud
v0i. Mddrige saiaplaat voiga ja tostke tai-
nast vdikese lusikaga patsikesed plaadi-
le. Kiipsetage 200° juures umbes 15 mi-
nutit.

Vanaaegsed koorekringlid

M 200 ml rodska koort

M 1 sl suhkrut

M ca 500 g nisujahu voi monda teist
meelepdrast jahu

1 tl kiipsetuspulbrit

Segage suhkur koorega, kuni suhkur on
lahustunud. Raputage natukehaaval
kiipsetuspulbriga segatud jahu juurde,
tainast kogu aeg lusikaga segades. Tai-
nast vormige vadikesed kringlid voi su-
damed ning kiipsetage 200° juures he-
lepruuniks.

Kirsi-kohupiimarull

Tainas

B 5 muna

B 2 dl suhkrut

B 1 dl nisujahu

1 dl kartulijahu

B 1 tl kiipsetuspulbrit
Taidis

M 300 g kohupiimapastat, -kreemi voi
kohupiima

H 1 dl paksu hapukoort
M 1 tl vanillsuhkrut

W 1-2 s| suhkrut
W 2 dl kirsimoosi

Vahustage munad suhkruga heledaks va-
huks. Segage jahu kartulijahu ja kiipse-
tuspulbriga ning lisage jaokaupa muna-
vahule. Segage ettevaatlikult lihtlaseks
massiks. Katke saiaplaat kiipsetuspabe-
riga, kallake tainas plaadile ja tasandage
pealispind. Kiipsetage 200° juures umbes
10 minutit.

Kummutage valmis biskviit suhkruga
llepuistatud kiipsetuspaberile. Maarige
soojale biskviidile esmalt moos, sellele
vanillimaitseline kohupiimapasta, millele
hapukoort ja vanillsuhkrut pole vaja lisa-
da. Voib teha ka vastupidi — enne kohu-
piimakreem, siis moos. Keerake kiipse-
tuspaberi abil kook rulli, ihenduskoht
allapoole.

Hoidke paberisse keeratud rullkooki
vahemalt pool tundi enne serveerimist
jahedas, et taidisemaitsed kooki imbuk-
sid.

Kui kasutate pakikohupiima, hdoruge
see hapukoorega pehmemaks ja maitses-
tage vahese suhkru ning vanillsuhkruga.

Suur biskviitsiida

Tainas

M 5 muna

B 5 s|vett

W 5 s| suhkrut

B 5 s| nisujahu

M 2 tl soola

M paar tilka sidrunimahla

Kate

M 5-3/1 kl sostrazeleed
B 200 g hapukoort

M beseekiipsiseid

M biskviiditlikke

Eraldage munakollased ja -valged. Muna-
kollaseid hooruge vee ja suhkruga, kuni
suhkur on lahustunud, lisage sool ja jahu
ning segage lihtlaselt |abi. Munavalgetele

lisage paar tilka sidrunimahla ja kloppige
tihedaks vahuks. Segage see munakolla-
sesegusse ja valage tainas kiipsetuspa-
beriga kaetud plaadile. Kiipsetage 200°
juures umbes 10 minutit.

Valmis biskviit kummutage suhkru-
ga Ullepuistatud paberile ja laske pisut
jahtuda. Loigake sellest koogivormi voi
Sablooni abil siidamekujuline koogipohi.
Jarelejadanud servad pudistage vaikes-
teks tiikikesteks ja segage hapukoorega
kreemjaks massiks. Madrige koogipdhja-
le punasesostrazeleed voi monda muud
hapukat moosi voi dZzemmi. Peale tost-
ke hapukoore-biskviidisegu. Kaunistage
Zeleetlikikeste, kiipsiste voi Sokolaadi-
ga. Samuti voite kasutada ka puuviljaldi-
ke vdi marju. Enne serveerimist jatke va-
hemalt 30 minutiks seisma.

Kahekordsed saiapaarid

B 200 g kiilmutatud muretainast
M 600 g kiilmutatud saiatainast
B 1 muna

Votke tainatiikid kiilmast. Saiatainast
hoidke soojas kohas kile ja paksu ratiku
all. Umbes 30 minuti parast, kui tainas on
sulanud ja kerkinud, rullige tainas jahu-
sel laual 6hukeseks. Votke siidamekuju-
lise vormiga (nt piparkoogivormiga) vai-
kesed tainaslidamed. Laduge need kahe
kaupa kiilg kiilje korval kiipsetuspabe-
riga kaetud saiaplaadile. Katke ratikuga
ja jatke kerkima. Siis rullige muretainas
ohukeseks ja votke sama vormiga mure-
tainast slidamed. Kui saiakesed on plaa-
dil parajalt kerkinud, madrige neid lahti-
klopitud munaga. Igale saiakesele aseta-
ge peale muretainasiida, suruge kergelt
vastu alumist kihti. Sellele voite lisada veel
parast munaga madrimist vdikese taina-
nupsukese (stidame). Kiipsetage kaksik-
saiu 200° juures umbes 12 minutit.

Sokolaadijook

H 8 dl piima
B 170 g tumedat Sokolaadi
M pisut jahvatatud kaneeli

Kuumutage piim, sulatage selles peenes-
tatud Sokolaad. Pakkuge kuumalt. Soko-
laadijooki voib maitsestada kaneeliga.
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