Sokolaadikook
ja soojad saiad

Toretsev Sokolaadikook
voi lihtne korvitsasai —
molemad on head,

kui neid harva saab.

Kes ei taha aega ega raha koogi- ja
saiakiipsetamisele kulutada, voib ka
poekuklitest mone lihtsa nipiga ko-
duse sooja saia voi piruka ruttu val-
mis saada. K&ik s6ltub fantaasiast,
kuidas olemasolevat kasutada.

Astelpaju-Sokolaadikook

Tainas

B 50 g tumedat Sokolaadi
B 50 g void

N 1 dl suhkrut

B 1 muna

H 1 dl piima

B 34 dl nisujahu

W ' dl kartulijahu

B 1 tl vanillsuhkrut

| '/ dl kakaopulbrit

B 2 dl magusat kohvi immutamiseks

Kreem

W 20 g Zelatiini

B 2 dl astelpajumariju

B 1 dl suhkrut

B 1 munavalge

H 2 dl vahukoort

W 2 dl kohupiima voi maitsestamata
paksu jogurtit

Sokolaadikeem

B 10 g Zelatiini

B 200 g tumedat Sokolaadi
| 5 dl kanget kohvi

B 1 munakollane

B 2 dl vahukoort

Sulatage tlikeldatud Sokolaad veevannil,
hooruge toasoe voi suhkruga vahule, li-
sage muna ja segage hoolikalt 1abi ning
pange juurde sulatatud Sokolaad. Segage
teises kausis jahud, klipsetuspulber, ka-
kaopulber ja vanillsuhkur. Puistake pool
sellest 13bi soela tainasse, segage, lisage
piim ja llejadnud kuivained.

Madrige lahtivoetav koogivorm (24
cm) vdiga ja puistake manna vai riivsaia-
ga ule. Kallake tainas vormi, tasanda-
ge pind ning kiipsetage 175° juures um-
bes 30 minutit. Proovige puutikuga, kas
kook on kiips. See ei tohi seest tainaseks
tada. Parast ahjust votmist laske koogil
vormis dra jahtuda.

Seni kuni kook jahtub, valmistage as-
telpajukreem. Plireestage marjad ja h6o-
ruge labi johvsoela, et eemaldada seem-
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ned. Siis lisage pool suhkrukogusest.
Kodvaks vahuks 166dud munavalgele lisa-
ge ulejadnud suhkur ning jatkake vahus-
tamist, kuni vaht on tugev ja ldikiv. Koor
vahustage eraldi ndus. Sulatatud Zelatiin
lisage marjapiireele, siis lisage jogurt ja
segage vahustatud koorega. Lopuks lisa-
ge vahustatud munavalge.

Jahtunud koogipohi vabastage vor-
mist, peske vorm puhtaks ja kuivatage
korralikult. Tostke kook vormi tagasi ja
immutage kohviga. Lusikaga tostke tar-
retuma hakkav marjakreem immutatud
koogipohjale. Tostke kook kiilmikusse, et
kreem korralikult tarretuks.

Sokolaad murdke tiikikesteks, kalla-
ke peale kohv ja veendus sulatades se-
gage kogu aeg, kuni segu on lihtlaselt ve-
del. Soojale Sokolaadile lisage paisutatud
Zelatiin. Kui see mass on jahtunud, h66-
ruge juurde munakollane. Siis vahustage
koor ja lisage hoolikalt segades, muidu

Kui kreem hakkab tarretuma, katke
kiilmast voetud kook sellega ning hoid-
ke koogivorm jargmise paevani kiilmikus.

Enne serveerimist kaunistage koogi-
pind tuhksuhkru, riivitud Sokolaadi ja ter-
vete astelpajumarjade voi kiivildikudega.

Uhepievasai

B 3 34 dl nisujahu

B 1 dl piima

B 1 dl suhkrut

H 3 muna

W 3/ dl vedelat margariini voi oli
B 2 tl kiipsetuspulbrit

m 4 tl soola

M 1 tl jahvatatud kardemoni
B 2 tl vanillsuhkrut
B 1 sl mandlilaaste

Vahustage munad suhkruga, lisage toa-
soe piim ja rasvaine. Teises kausis se-
gage kuivained — jahu, kiipsetuspulber,
kardemon, vanillsuhkur ja sool. Uhenda-
ge segud, kloppige kergelt 13bi ja kalla-
ke tainas kiipsetuspaberiga vooderdatud
lahtivoetavasse koogivormi (ca 20 cm).
Tasandage pealispind ja puistake pea-
le mandlilaastud. Kiipsetage 175° juu-
res 20—-30 minutit. Kui proovides ei jaa
puutiku kiilge tainast, on 5-6 cm korgu-
ne sai valmis. Laske maha jahtuda ja va-
bastage ta vormist. Kdige maitsvam on
see parmita valmistatud sai kiipsetamis-
paeval. Teisel paeval voib saialdike niisu-
tada marjaplireega.

Korvitsa-kardemonisai

W | piima

M 25 g parmi

H 700 g jahu

W 1-1 % kg korvitsatiikke

W ;> kl vett

M 1 kl mannat

M 100 g void

W '/ sl suhkrut

B 1 tlsoola

M 1-2 tl jahvatatud kardemoni

Segage parm leige piimaga, lisage 2 ki
jahu ja jatke ratikuga kaetud kausis ker-
kima. Pange korvitsatiikid vahese vee-
ga hauduma. Pehmed korvitsatiikid teh-
ke piireeks. Leigesse plireesse puistake
manna, segage ning maitsestage soola,



