kaetult kerkima. Kui taina maht on kasvanud
poolteisekordseks, lisage eelkergitusele
sool, suhkruga vahustatud muna ja ks mu-
nakollane (1 munavalge jatke méaarimiseks)
ning maitseained. Sotkuge sisse Ulejaanud
jahu ja pehme voi. Sétkuge, kuni tainas tu-
leb kausi kuljest lahti ning muutub siledaks
ja laikivaks, siis laske tainal veel kord kerki-
da.

Seejarel veeretage vaikesed kuklid. Ase-
tage need plaadile ja laske hasti 6huliseks
kerkida. Enne ahju panekut maarige kukleid
munavalgega. Kipsetage keskmise kuumu-
sega ahjus 12-15 minutit. Kuumad kuklid [0-
kake plaadilt lauale ja katke ratikuga, millele
piserdage vett. See teeb koorukese 6rnaks.

Jahtunud kuklitelt 16igake pealt tikike ara,
pressige igauhele l&bi torbiku pahe vahu-
koorest mutsike ning katke 16igatud tukiga.

Parast s6eluge tuhksuhkur peale.

Kasulik on koor enne vahustamist 1&bi
keeta, kilmaks jahutada ja siis tuhksuhkru-
ga vahtu ltta. Nii saate tihedamad koore-
tupsukesed, mis puUsivad paremini vormis
ega muutu kohe varsti vesiseks.

POHJAMAINE PANNKOOK

1 muna

1 sl vett

2 sl rukkijahu

1 sl kartulijahu (pigem vihem kui roh-
kem)

noaotsatiis kiipsetuspulbrit

rasvainet praadimiseks

Kloppige muna kergelt vahtu, lisage vesi ja
kupsetuspulbriga segatud jahud. Kuumal
pannil sulatage 1 tl rasvainet, kallake tainas
pannile ja kipsetage molemalt poolt parajalt
krobedaks.

VAIKESED PANNKOOGID

3 muna

1% dl suhkrut

1 dl rukkijahu

1 dl kartulijahu

Y4 tl kiipsetuspulbrit

praadimiseks rasvainet

Vahustage munad suhkruga, lisage kup-
setuspulbriga segatud jahud. Kuumutage
pann, sulatage sellel rasvaine ja praadige
vaikesed koogid 2 supilusikatéiest tainast.
Pannkoogipannil votke Uhe koogi jaoks
1 supilusikatais. Hoidke pann keskmises
kuumuses, et klipsemine kulgeks aeglaselt.
Juurde pakkuge kohupiimaga segatud mait-
sestamata jogurtit ja kilmutatud marju.

KADRIN LINNA

jélle Ghtlaseks.

soojal aastaajal.

@ Kui rodsk koor kipub vahustamisel kokku minema, lisage sellesse ette-
vaatlikult méni supilusikatéis vahustamata koort, siis muutub vahustatav koor

@ Kui lisate koorele pisut sidrunimahla, jadb see kloppides kévem, ka

@ Vahukoort saate teha ka kohvikoorest, kui lisate enne kloppimist 2 dl
koorele 1 sl sidrunimahla ja 1 sl tuhksuhkrut.

@ Vahukoore asendajat saate teha konservpiimast, lisades sellele natuke
zelatiini. Parast jahutamist saate sellest vahustades hea koogikaunistuse.

KOOK 103

LUGEJA KIRJUT.
Pikkpoiss porruga

'

Keedetud porrut kdlbab stta pruunista-
tud vai ja riivsaiaga nagu lillkapsastki. Sa-
muti sobib ta suureparaselt pikkpoisi tai-
diseks, olles eriti isudratav soojalt. Niiviisi
peidetuna saab harjutada seni vooristust
aratavast toidust lugu pidama ka koige
uue vastu umbusaldust Ules naitavaid
sO6jaid.

Tainas

400-500 g hakkliha

2-3 keedetud kartulit

soola

pipart

1 muna

veidi kiilma vett

1 sl hapukoort

Tiiidis

1-2 porrusibula valget varreosa

1sl6li

1 sl void

hispaania salatimaitseainet

Veidi soojad kartulid suruge kahvliga katki

ja segage hakklihaga, lisage lahtiklopitud

muna, veidi klilma vett. Maitsestage soola ja

pipraga ning kloppige Uhtlaseks massiks.
Porru 16igake Ohukesteks ratasteks,

kuumutage pannil dlis ja jahutage maha.
Asetage hakklihamass marjale liha-

lauale, vajutage lamedaks ning tostke

porrurattad selle keskosale. Maitsestage

salatimaitseainega ja pange vaikesed

voitlkikesed peale. Vormige lihamass et-

tevaatlikult patsiks, nii et porrutaidis jadks

korralikult sisse.

MARJU Liidne-Virumaalt

Elu maitseb hasti!

Fazeri isuaratavad rostsaiad




