Retseptid

Ternespiimakook

1 | teise llipsi ternespiima
10,5 tl kaneeli

1 sl suhkrut

 void praadimiseks

Segage vispliga kloppides piim
maitseainetega (kaneel sega-
ge eelnevalt suhkruga). Valage
segu vodiga maaritud vormi ah-
jus klipsetamiseks voi kaanega
pannile pliidil kiipsetamiseks.
Kui teete seda pliidil, piitidke
koogil keerata ka teine kiilg, kui
alumine pind on muutunud kuld-
kollaseks.

Sooge mahlakastme, varske-
te marjade vai moosiga.

Kooki voib valmistada ka
ilma kaneeli ja suhkruta ning see
on samuti vaga maitsev, eriti ah-
jus kiipsetatult. Sellise kiipsetise
ruudukesi saab anda lisandina
puljongile voi rohelistele suppi-
dele (nt oblika-, ndgese-, peedi-
lehesuppidele).

Kolmanda voi neljanda pae-
va liipsi piimale peab kloppima
juurde 1-2 sl nisujahu, mis tuleb
eelnevalt vdahese piimaga sega-
da (tlikkide drahoidmiseks).

Ahjupannkook
rabarbriga

™ 1,5-2 kl ternespiima

1 kl nisujahu

™ 2 sl suhkrut

= 2 sl void

1 tl kiipsetuspulbrit

M 4 keskmist rabarbrivart

W 4 sl suhkrut

= void

Kloppige piimale juurde kiipse-

tuspulbriga segatud jahu, suhkur

ja soe voi. Valage voiga madritud

laiemasse koogivormi. Loigake

rabarbrid peenteks viiludeks, se-

gage suhkruga ning jaotage iiht-

laselt taina peale. Kuna tainas on

vedel, vajuvad rabarbritiikid selle

sisse. Kiipsetage ahjus 180-kraa-

dises kuumuses umbes 30-40

minutit. Kiipsedes kook kerkib

ning rabarbrit ei jaa nahagi.
Lauale andke kohe soojana

koos rodsa piima voi teega.

Piimasupp ternespii-
maklimpidega

2 | piima

1 sl void

¥ soola, suhkrut

Klimbid

W 1-2 sl void

0,5 kl ternespiima
1,5kl jahu

0,75 kl piima

1 pisut soola ja suhkrut

Segage teise llipsi ternespiim
jahu, sulavdi ja maitseainete-

ga, lisage segades juurde piim,
et konsistents oleks paras. Jatke
20 minutiks seisma, et jahu pai-
suks. Samal ajal ajage piim kee-
ma ning lisage lusikaga klimbid.
Keetke seni, kuni klimbid touse-
vad pinnale, maitsestage.

Lauale andmisel lisage tera-
ke void.

Ternespiima-
tangu(kruubi)vorm

" 3 kl keedetud tangu voi kruu-
pe

0,5 | ternespiima

™ 0,25 ki rodska piima

m veidi soola

M rasvainet

W praetud lihakuubikuid

M maitserohelist

Segage varem soolaka veega
keedetud tangud voi kruubid
maitsestatud piimadega. Valage
rasvainega madritud ahjuvormi
ja kilipsetage 180-200 kraadi
juures, kuni piimasegu on hiiiibi-
nud ja puder pealt kuldkollane.

Lauale andke kuumalt prae-
tud lihakuubikute ja maitsero-
helisega.

Ternespiimavorm
korvitsaga

1 | ternespiima
2 kil korvitsatiikke
™ 2-4 suurt 6una voi 1 kl poh-
la- voi johvikamoosi
0,5 tl kaneeli (voi ingverit)
W suhkrut
= void
Keetke korvitsakuubikud vahe-
ses vees pehmeks. Pange vodiga
maadritud vormi kihiti moosi voi
ohukeste tooreste dunaldiku-
dega, nii et alumine ja pealmine
kiht oleks korvits. Kihtide vahele
riputage suhkru-kaneeli(invgeri)
segu. Peale valage piim ning
kiipsetage ahjus 220-kraadises
kuumuses kuni kuldkollase var-
vuseni.

Sooge rodsa piimaga.

Teise pdeva lipsi

ternespiima kasutamisel voite
osa asendada ka roosa piimaga.

Ternespiimavorm
riisiga

10,5 | ternespiima
0,5 | rodska piima
01 ki riisi
2 kl vett
™ 0,5 tl kaneeli- voi ingveri-
pulbrit
i soola, suhkrut
= void
Keetke riis vahese soolaga mait-
sestatud vees sdmeraks, segage
pooljahtunult juurde maitsesta-
tud piimasegu. Pange segu voi-
ga madritud ahjuvormi ja kiip-
setage 200-kraadises kuumuses
kuldkollase varvuseni.

Sooge kisselli, kompoti voi
mahlakastmega.

Rdimevormiroog

2 kl ternespiima

1 kl rooska piima

M 600 g varskeid raimi

= 1 sl hakitud tilli

1 sl hakitud murulauku
1 sl hakitud peterselli
= 2 sl void

Laduge puhastatud-pestud rai-
med vdiga maaritud vormi. Kih-
tide vahele puistake soola ja
maitserohelist. Ternespiim se-
gage rodsa piimaga ning valage
see kaladele. Peale puistake voi-
tiikikesi. Kiipsetage ahjus 240-
kraadises kuumuses umbes 30
minutit.

Lauale andke keedetud kar-
tulite ja toorsalatiga.

Soovi korral voite raimed fi-
leerida, need kahekaupa kokku
panna ning nende vahele ripu-
tada soola ja maitserohelist. Sel
juhul liiheneb valmimise aeg, pii-
sab 15-20 minutist.

Ouna-peedivorm

1 2 kl ternespiima
M 300 g varskeid dunu vai
1 kl dunaplireed

300 g riivitud keedupeeti
200 g kohupiima
i 3 sl suhkrut (kui on toored
dunad)
1 2 sl mannat
W soola
= void
Riivige pestud dunad ning se-
gage riivitud peedi, kohupiima
ja mannaga lihtlaseks massiks.
Maitsestage, segage sisse ter-
nespiim. Tostke segu vditatud
vormi, peale pange voitiikikesi
ning kiipsetage 180 kraadi juu-
res helepruuniks.

Lauale andke kuumalt voi
jahtunult klaasi piima voi vanil-
jekastmega.

Kohupiimajuust
ternespiimaga

0,5 | ternespiima (teine liips)
1 kg kohupiima (omavalmis-
tatud)

100 g void

M soola, punast pipart, koom-
neid

Pressige kohupiim |3dbi sdela
voi ajage labi hakkmasina, lisa-
ge 1 tl soola ning laske toasoo-
juses paar tundi seista. Sulatage
poti pohjas vai, lisage kohupiim,
kdomned ja peenike punane pi-
par. Kuumutage tasasel tulel,
kuni vadak hakkab eralduma.
Kuumutamise 16pus lisage so6-
merale kohupiimale hasti sega-
des ternespiim, kuni see kalgen-
dub. Maitsestage vajadusel veel
soolaga ning pange veega niisu-
tatud kaussi voi vormi jahtuma.

Jatke pooleks pdevaks jahe-
dasse seisma, siis kummutage
soovi korral kausist valja. Kasu-
tage nagu toorjuustu voileiva
katteks, piruka taidiseks, voilei-
va- ja pannkoogitordi valmista-
misel.

Maksa-kartulikoogid

= 3 kl ternespiima (teine llips)
500 g kartuleid

400 g maksa

1 sibul

i soola, pipart, majoraani

W rasvainet praadimiseks

Keetke koorega kartulid, jahuta-
ge. Praadige rasvaine sees dge-
dal tulel liihikest aega kelmetest
ja soontest puhastatud maksa-
kuubikud, lisage ka hakitud si-
bul. Laske segu koos kooritud
kartulitega labi hakkmasina ning
segage juurde ternespiim, mait-
sestage. Praadige pliidil pannil
voi ahjus lilepannikoogid.

Lauale andke pihlaka-, pohla-
voi johvikamoosiga.

Maksa asemel vaib kasutada
ka hakkliha.
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