102 KOOK

Vastlakuu
tihtpdevadeks

REPRO

Sel aasta koige luhemal kuul on mitmeid suurema voi vaiksema tdhendusega
uritusi (sdbrapaeyv, vabariigi stinnipaeyv, vastlapaev), mille puhul kuluks ara tks
huvitav retsept, et saaks Ullatada nii koduseid kui sOpru voi ka juhukulalisi.

TEISTMOODI RULLBISKVIIT

Pshi

4 muna

1% dl suhkrut

1% dl odratirklist

2 sl kakaopulbrit

2 tl kiipsetuspulbrit

Tiirdis

1 dlI vahukoort

200 g kohupiima

% dl suhkrut

2 tl vanillsuhkrut

Vahustage munad suhkruga, lisage klp-
setuspulbri ja kakaoga segatud odratéarklis
ning segage kergelt, kuid thtlaselt 1abi. Kal-
lake tainas klpsetuspaberiga kaetud plaadi-
le ja klipsetage umbes 7 minutit 225° juures.
Libistage valmis koogipohi suhkruga kaetud
kUpsetuspaberile. Kloppige vahukoor ja ko-
hupiim, millesse lisatud mélemad suhkrud,
vahule. Maérige see jahtunud biskviidile
ning keerake rulli.

Just odratéarklisest soltub koogi kohevus,
tavalise jahuga kupsetades sellist tulemust
ei saa. Odratarklis sobib hasti paksendajaks
nii kastmele kui kissellile.

Juhul, kui odratarklist pole, voite selle ret-
septis antud koguse asendada, vottes vord-
setes kogustes odrajahu ja kartulitarklist.

RULLBISKVIIDIST KUPSISED

Pohi

3 muna

3 sl suhkrut

2 sl jahu

1 sl kartulijahu

Tiirdis

% k1 hapukat keedist (johvika-, ploomi-,
karusmarja- jt)

Vahustage munavalged, lisage jark-jargult
suhkur ja vahustage veel méned minutid.
Segage jahu tarklisega ning tostke muna-
valgevahule juurde munakollased vaheldu-
misi jahuga. Segage lusikaga Uhtlaselt 1abi
ja kupsetage méaritud voi paberiga kaetud
plaadil.

Libistage valmis biskviit suhkruga tlepuis-
tatud klpsetuspaberile, siis eemaldage ahjus
olnud paber, maarige koogipbhjale keedis
ning keerake umbes 4 cm labimddduga rul-
liks. Jahtunud rullbiskviit 16igake 7-8 mm pak-
susteks viiludeks. Kastke nende I6ikepinna
molemad pooled suhkrusse ja asetage pabe-
riga kaetud plaadile. Kuivatage leiges ahjus.

MARJATAIDISEGA KARTULIKOOK

150 g void

1% dl suhkrut

2 muna

300 g keedetud kartuleid

1 dI nisujahu

1 dl kartulijahu

1 tl kiipsetuspulbrit

2 sl margariini

50 g sarapuupiihkleid voi mandleid

Tiidis

3—4 dl pohla- véi j6hvikapiireed

2 dl vahukoort

Kate

vanillsuhkrut

terveid marju

Suruge soojad keedetud kartulid puruks, voi-
te kasutada ka maitsestamata kartuliptireed.
Ho6ruge voi suhkruga vahule, lisage sega-
des purustatud kartulid ja Ukshaaval munad,
kUpsetuspulbriga segatud jahud. Kloppige
tainas Uhtlaselt 1abi. Purustage puhastatud
pahklituumad ja puistake vbéiga maaritud
koogivorm nendega Ule, kummutage tainas
sellesse ning klipsetage u 40 minutit.

Ahjust voetud koogil laske veidi vormis
jahtuda, siis 166ge ta valja ja Idigake kol-
meks kettaks. Maarige soojale pohjale mar-
japureed ning tostke kaetud kihid Ulestikku.
Laske koogil paar tundi kiilmas seista. Enne
laualeandmist katke kupsetis vahukoorega,
kaunistage tervete marjadega.

PLAADIKOOK KARTULITEST
4-5 keedetud muredat kartulit (u 300 g)
200 g margariini voi void

1% dl suhkrut

2 muna
1 dl siirupit

3% dl nisujahu

2 tl kiipsetuspulbrit

2 tl jahvatatud kardemoni

% tl soola

void ja mannat plaadile puistamiseks
Kate

50 g void

4 dl tuhksuhkrut

2 sl piima

mandlilaaste v61 virvilisi suhkrukepikesi
(strosselid)

R

Koorige keedetud kartulid ja riivige pee-
neks. H66ruge toasoe margariin suhkruga
vahule, lisage hoorudes munad Uhekaupa
juurde. Siis lisage omavahel segatud kuivai-
ned ning tostke puulusikaga koik tasakesi
labi (&rge kloppige), et tainas saaks Uhtlane.
Maérige klUpsetusplaat (20 x 30 cm) voiga
ja puistake Ule manna vai riivsaiaga, siluge
tainas plaadil tasaseks ning kilipsetage u 25
minutit.

Katteks sulatage voOi, segage see tuhk-
suhkruga ja lisage segades piim.

Kui ahjust voetud kook on jahtunud, maa-
rige peale vaap. Aga saate ka lihntsamalt, kui
kaunistate ainult tuhksuhkruga. Vaabale li-
sage mandlilaaste voi suhkrukepikesi.

VASTLAKUKLID
Tainas

2% dl piima
30-50 g pirmi
100 g suhkrut

2 muna

100 g void

Y% tl jahvatatud kardemoni
¥ tl soola

¥ kg jahu

Kate

2% dl vahukoort
1 tl tuhksuhkrut

vanillsuhkrut

Ho66ruge parm suhkruga vedelaks, lisage
leige piim, segage sellesse umbes pool et-
tendhtud jahukogusest ning jatke ratikuga



