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Jogurtikook
rabarberikompotiga

B 3 topsi Farmi Kreeka jogurit
B 1 vanillikaun

B 5 sl suhkrut

M rabarberit

M suhkrut

See suvine kook valmib peaaegu ise, ainult
kokkusegamise vaev. Tulemuseks on toe-
liselt kreemine kiilm kook, mis ideaalselt
|6petab suvist siinnipdeva. Pohjata kook
on iga magusasdbra unistus, kdrvale so-
bib hapu rabarberikompott, maasikad voi
punase sostra hapukas toormoos.

Segage kokku Kreeka jogurt, suhkur ja
vanillikaunast saadud seemned. Kallake
kahekordse marliga vooderdatud tihedale
soelale. Voltige marli tilemised dared jogur-
ti peale ja asetage raskuseks taldrik. Las-
ke 48 tundi kiilmkapis kausi kohal nérgu-
da, vahepeal valage pohjast vedelikku dra.

Rabarberikompoti valmistamiseks tii-
keldage rabarber, koorida pole vaja. Kuu-
mutage suhkru ja vahese veega potis 10
minutit. Laske jahtuda.

Serveerimiseks tostke jogurtikook
kandikule ja pakkuge korvale rabarberi-
kompotti.

Mango-jogurtimaius

B 2 topsi Valio mango-jogurtimaiust
® 1 tl mangosiirupit

B 1 mango, soovitavalt tugeva-
maitseline Tai mango

B pehme koorega kaneelipulki

M janesekapsast

Tiihjendage kaks mango-jogurtimaiu-
se topsi blenderisse ning lisage sinna
mangosiirup, kooritud mango ja janese-
kapsas. Segage labi ning valage smuuti
klaasidesse. Sutidake pehme koorega ka-
neelipulga alumine ots tiku voi gaasiplii-
di tulega. Torgake pdlev ots klaasi nii, et
jogurtimaiusest hakkab tulema suitsu.

Soolased suupisted
maitsestamata jogurtiga

B 2 topsi Alma maitsestamata jogurtit
(380g tops)

B 15 g wakame-vetikat

B 40 g soolasiia fileed

M 1 tl siilamarja

M {ihe sidruni koor

B maitsestamiseks soola

B 4 |ehte Zelatiini

M 4 viilu leiba

B |usikatais kuusevorseid voi kuuseokkaid
W kiipsetamiseks oli

B soodavaid lilleoisi, naiteks voorasema,
mungalill, kurgirohi vms

Valmistage suitsutatud maitsestamata
jogurt, mille tarvis pange topsitais mait-
sestamata jogurtit marli peale nérguma
u kaheks tunniks, kuni jogurt on pakse-
nenud. Suitsutage paksenenud jogurtit
lepalaastuga suitsuahjus u 5 minutit. Se-
gage jogurtimassi sekka siiamari.

Segage Uhele topsile maitsestamata jo-
gurtile lihe sidruni koor ja maitsestage soo-
laga. Voib lisada ka tilli. Paisutage neli leh-
te Zelatiini ja segage kokku jogurtiga, valage
teokarbikujulistesse vormidesse ning laske
kuni tund aega tarretuda.

Votke viilutatud leib ja maitsestage kdilis-
laugu, kuusevorsete voi kuuseokaste ning
oliga, klipsetage krobedaks ning riivige.

Serveerige toit soolasiia, riivleiva, suit-
sujogurti, wakame-vetikate, tarretunud jo-
gurtiteokarpide ning soddavate lilleditega.

Voi- ja kuusevorseiiris
kohupiimaga

m 50 g void

B 20 g kuusevorsesiirupit

® 1 dl 35% vahukoort

B 1 tops Alma maitsestamata
jogurtit (380 g)

B 1 vanillikaun

B 2 harakputkeoksa

B 1 munavalge

B 10 g suhkrut

B 10 g maltoosajahu

Kuumutage potis voi ning lisage kuusevar-
sesiirupja vahukoor. Keetke mass iiriseks ja

Seejdrel valmistage ndrutatud ja kok-
ku keedetud jogurt. Selleks tiihjendage
keeduanumasse topsitdis maitsestamata
jogurtit ning keetke seda kaane all tasasel
tulel, kuni tekib kohupiim. Lisage segule
maitse jargi suhkrut ning iks vanillikaun,
blenderdage segu ning laske jahtuda.

Maltoosaokste valmistamiseks nop-
pige aed-harakputke oksad ning kastke
need munavalgesse, suhkrusse ja mal-
toosajahusse ning kuivatage soovi korral.

Serveerimiseks asetage serveerimis-
anumasse maitsestatud jogurtist valmis-
tatud kohupiim, mille peale serveerige voi-
ja kuusevorseiiris ning maltoosaoksad.
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KONKURSSI TOETAVAD

Dwdlin

cotin ik puiiheafr b ke

aalehe koduveini-
konkursi Zlirii on
vdlja valinud

18 suurepdrast

alustatakse 15. juunil kell 12
Haapsalu kuursaalis.

Ziiriisse kuuluvad Eesti
nimekaimad veinitundjad.
Kokku tuleb ka rahvaZiirii,
kuhu soovijatel on véimalik
end registreerida aadressil
info@veinivilla.ee.

Terve péeva toimub veini-
huvilistele kultuuriprogramm.
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veini, mis osalevad sel laupdeval
finaalis. Voitjate vdljaselgitamist



