MOSTER HULDA"
ounakooria
murrab eestlaste
stidameid

Masin koorib, viilutab ning eemaldab
mugavalt sidamiku mdéne sekundiga!

Ounte koorimine ja viilutamine jita laste ja lastelaste hooleks,
sest masina huvitav valimus ja kasitsemislihtsus meelitab ponne
o6unu s66ma ning koogi tegemisel ja moosikeetmisel abiks olema!
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AJALOOGA ROOTSI KVALITEETTOODE

Selle vahva disaini ning Ulilihtsa kasitsusega dunakoorija-Idikuri
looja on Rootsist parit perekond. Tosiselt kirglik toiduvalmis-
taja proua Hulda ning tema Husqvarnas té6tanud tehnikust
abikaasa Erik patentisid esimese Gunakoorija juba 1927. aastal.

Tanapdaevane Moster Hulda on saadaval kolmes varvitoonis:
punane, must ja valge. Muide, ka Eesti kodudes on sailinud
1930.-1940. aastatest moned tolleaegsed Hulda dunakoorijad,
kuid kahjuks pole enamik neist ajahamba puremise tottu
enam tookorras. Eesti ajaloomuuseumis voib aga oma silmaga
kaeda peaaegu 90aastast dunakoorijat.

www.ounakoorija.ee

Moned maitsvad retseptid, mis tdnu Moster Huldale veelgi kiiremini valmivad:

KODUSED KUUSLAUGUKARTULID

Koori ja viiluta kartulid Moster Hulda viilutajaga. Taida
spiraalkartul kauslaugu ja voi seguga, patsuta spiraal la-
medamaks ja puista peale riivsaia. Kipseta ahjus 220 kraa-
di juures umbes 20 minutit, kuni kartulil on ilus ktips varv.

Nipp: Loika sidamikuora otsa alles jaanud ,toruke” noa-
galviiludeks ja prae pannil. Vaikese lisandiga saad toreda
eelroa!

Nipp: Kuuslaugu ja vdisegu voib asendada maitserohelise-
juustu ja miks ka mitte hakklihaseguga!

SUUS SULAV OUNAKOOK 10-le

1 pakk (450 g) Vilma Juubeli tordipulbrit
1 pakk (umbes 150 g) taluvdid

4 suuremat Guna

pisut suhkrut ja kaneeli

serveerimiseks vanillikastet voi jaatist

Tee nii: Viiluta 6unalGikuriga 6unad, sega need suhkru ja
kaneeliga. Kata koogivorm kupsetuspaberiga. Jaga voi-
pakk pooleks ja viiluta 6hukesteks ribadeks. Kata poole
paki voitukkidega kupsetuspaber, kalla kupsetuspulbri-
pakist pool viilutatud voile ning lisa magustatud ounad.
Seejarel vala duntele Ulejaanud pulber ning kata tihedalt
voilaastudega. Ktipseta 200 kraadi juures u 30 min. Serveeri
vanillikastme voi jaatisega.

Kontakt /tellimine:

510 4400, www.ounakoorija.ee



