Kook 815

Kuumad kuklid
hakklihakastmega

M tahkeid kukleid

M hakklihakastet

B sojakastet

W tomati- voi dunaviile
M aed-liivateed voi punet

Taitke 6onestatud kuklid eelmisest toi-
dukorrast lile jaanud hakklihakastmega,
maitsestage sojakastme ja lirtidega, pea-
le asetage viil tomatit voi 6una ja kiipse-
tage praeahjus. Liigse pruunistumise eest
voite katta kuklid fooliumiga.

Soojad pasteedikuklid

M tahkeid saiakukleid

W void

B maksa- voi singipasteeti
W hakitud maitserohelist
W vutimune

suhkru ja kardemoniga. Sulatage voi ja
jahutage.

Eelkergitatud tainasse segage jahtu-
nud piiree ja sulatatud voi, lisage ilejaa-
nud sdelutud jahu ja sotkuge lihtlaseks

kuumuses. Neid kukleid voib siilia soojalt
voi jahtunult. Kui kukleid anda lauale jah-
tunult, pole vaja moosile rosinaid lisada.
Neile vdib marja- vo6i kohupiimakreemist

miitsikesed peale panna ning marjadega Maarige 6onestatud kukkel seest pehme

tainaks ning laske veel kerkida. Kui taina  kaunistada. PR e :

. . sy v0iga, lisage pasteeditiikk, puistake peale
mah.t on kahekordlsjcunud, vaalige pat;ld maitserohelist (peterselli) ja |66ge peale
Ja kupsetgge _keskm|se kuumusega ahjus soe yeo toores muna. Kiipsetage keskmises kuu-
30-40 minutit. Soolase tdidisega muses, kuni muna on hiiiibinud.

tilekiipsetatud kuklid

B tahkunud saiakukleid

voi vdikesi saiakesi

W kiipsetatud lihaldike, sinki voi vorsti
B keedetud muna

B hapukoort

M riivitud juustu

B meeleparast lrdisegu

Virskendatud kuklid
moosiga

B 4 kuklit voi vaikest saia
M 1 tass paksu Gunamoosi
W 1-2 sl rosinaid

B suhkrut

M kaneeli

Soojad kuklid hapukapsa
javiineriga

B tahkunud kukleid

MW hautatud hapukapsast

M viinereid

B sinepit

Poolitage kuklid, 66nestage veidi. Hakki-
ge liha peenikesteks kuubikuteks, lisage
peenestatud muna ja natuke hapukoort
ning maitsestage. Tditke kuklipooled se-
guga, peale puistake riivitud juustu. Kiip-
setage keskmises kuumuses, kuni juust
on sulanud.

Tahkemat sorti kuklitel 16igake pealmi-
ne osa dra, 60nestage osa sisust vilja.
Tditke dunamoosi ja rosinatega. Hapu-
kat moosi maitsestage suhkru ja kaneeli-
ga. Tostke kuklid voitud vaikesele panni-
le vdi koogivormi ja kiipsetage keskmises

Odnestage poolitatud kuklid, tditke
1 sl hapukapsaga. Peale pange sinepiga
madritud miniviiner voi poolitatud viiner.
Kiipsetage keskmises kuumuses.

KADRIN LINNA

D) LUGEJA KIRJUTAB

Kergitusaineteta piparkoogitainas
Marta piparkoogitainas

W 1 kl (250 ml) suhkrut
pruunistamiseks
W 1 kl (250 ml) suhkrut
B 1 kl keeva vett

jahu ning muna. Segan tainast puulu-
sikaga, kuni lusikaga enam liigutada ei

Igal perenaisel on piparkoogitaina
valmistamiseks oma retsept, nii ka
minul. Mdletan, et minu lapseeas
sotkuti tainas juba detsembri
alguses valmis ja seda laagerdati

nasse, maarin kde pisut oliga kokku ja
hakkan sétkuma. Sotkun taina sile-
daks, ja kui vaja, lisan veel veidi jahu.

. . . o . W 200 g void q 5 A -
kiilmas sahvris nddalaid. Mani =i LB EILE s el ]
.. s . . kdsi puhas. Lopuks libistan tainapatsi
pdev enne plihi toodi tahked, W 3 tl kaneeli kilest kiipsetuskotti, kolgin seda veel
tainapatsist I6igatud Ghukesed W 2 t| nelki kévasti vastu kédgilauda (2-3 minu-

M 1, tl muskaati

viilud kooki ja siis laks kiipsetami-
seks. Meie peres ei lisatud tainasse
musta ega I6hnavat pipart ega
kergitusaineid. Imedhukesed tahe-
ja sidamekujulised piparkoogid
olid krobedad, mida andis ikka
raginal ndrida, ei sulanud kohe
suus ara.

Siiani ei tea pohjust, miks nii
tehti. Sdjaeelsest ajast oli kill
igasuguseid viirtse veel alles, kuid
voib-olla olid potas ja podra-
sarvesool otsa saanud. Samas
kiipsetuspulbrit kodus segati ja
soogisooda oli ka olemas, ent neid
sel puhul kunagi ei lisatud.

M 1 tl kardemoni

M 1 tlingverit

W 4 tl soola

B 6 '2-7 kl nisujahu

Pruunistan paksupdhjalises malmpotis
suhkru, lisan keeva vett ja liigutan puu-
lusikaga, kuni poti servades karamellis-
tuma kippunud suhkur on taielikult la-
hustunud. Siis tomban poti pliidiservale
ja lahustan vedelikus teise klaasi suhk-
rut. Nuitid lisan tiikeldatud v6i (kui ainult
void ei raatsi kasutada, votan void ja su-
latatud searasva pooleks). Veel soojale
segule lisan varskelt uhmris peenestatud
nelgi, kardemoni, riivitud muskaatpahk-
lit ning soola, kaneeli ja ingveripulbri.
Kui siirup on peaaegu maha jahtu-
nud, lisan vahehaaval juurde sodelutud

tit) ning tostan taina kiilmikusse kiip-
setusaega ootama.
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