M 2 tl aed-liivateed
| 1 tl rosmariini
M rasvainet praadimiseks

Segage koor mineraalveega, puistake hul-
ka riivsai ja jatke paisuma. Peenestatud si-
bul kuumutage labipaistvaks, lisage maitse-
ained, riivsai ning hakkliha. Segage hoolikalt
1abi, siis lisage lahtiklopitud muna.

Vormige tainast pallid, mida kilipsetage
rohkes rasvas madalal ahjupannil. Toit on
mahlasem, kui katate panni fooliumiga.

Soovi korral voite pallide tditeks kasuta-
da ploome, dunaldike, juustutiikikesi, seene-
sibula segu.

Puuviljakook

M 80-100 g puhastatud india pahkleid
M 200 g void

B 2 ki nisujahu

M 1 ki suhkrut

M 1 ki kuivatatud aprikoose
B 5 ki rosinaid

M 4 kl ananassikuubikuid
W 5 ki kivideta kirsse

M 175 tl kiipsetuspulbrit

B 3 muna

B 50 g tumedat Sokolaadi
M 2 sl brandit

Segage rosinad, tiikeldatud aprikoosid, kir-
sid ja klipsetuspulber 1 klaasi jahuga. Va-
hustage voi ja suhkur ning lisage vaheldu-
konservkompoti ananassi- ja Sokolaaditiikid
ning puuvilja-jahu segu, maitsestage kon-
jakiga. Madrige lahtikdiv koogivorm vaiga.
Puistake jamedalt purustatud pahklid vormi
pdhjale, millele tdstke puuvilja- ja Sokolaadi-
tiikkidega tainas. Kiipsetage 145° juures.

Kaerahelbe-ounakook

B 5-6 sektoriteks ldigatud 6una

m 100 g void

W 2-3 s| mett

M 2 sl suhkrut (v6imalusel pruun suhkur)
H 1 dl piima

M 3 dl kaerahelbeid

| 1 tl kaneeli

B 1 tl vanillsuhkrut

Soovi korral koorige dunad, ldigake neljaks
ja eemaldage seemnekambriosad, siis ldiga-
ke dunattikid veel pooleks ning asetage voi-
ga mdaritud ahjuvormi. Sulatage keedundus
v0i ja lisage kuumale rasvainele mesi, et see
vedelduks. Seejdrel segage hulka kaerahel-
bed, piim, suhkur, vanillsuhkur ja kaneel. Jat-
ke see segu vahemalt 10 minutiks seisma.
Pdrast tdstke paisunud kaerahelbesegu du-
natlikkidele ning kiipsetage 200° juures um-
bes 40 minutit. Kes on vaga maias, voib soo-
jale koogile madrida mett.

Mandlikeeks

W 120 g mandleid

B 100 g seedermanniseemneid
B 5 muna

W 200 g void

B 150 g suhkrut

M 1 sidrun

B noaotsatdis soola

Hoo6ruge toasoe voi suhkruga vahtu, seeja-
rel segage uikshaaval hulka munad, ikka pi-
devalt hodrudes. Siis lisage dhukeselt riivi-
tud sidruni vdline koor ja vdljapigistatud
mahl, samuti jamedalt purustatud mandlid
ning pool purustatud seedriseemnete kogu-
sest. Segage ettevaatlikult, mitte kloppides,
voimalikult Gihtlane tainas, mis valage voiga
maaritud keeksivormi. Ulejadnud purustatud
seedriseemnetele lisage tsipa soola, segage
labi ja puistake vormis olevale tainale. Kiip-
setage 150° juures 50-55 minutit.

Halvaa

W 250 g sarapuupdhkleid

B 250 g india pahkleid

M 100 g kivideta rosinaid

B 200 g suhkrut

H 100-150 g void

B 350 g mannat

M noaotsatais vanillsuhkrut
W veidi vett

Peske rosinad puhtaks ja leotage 30 minutit
kiilmas vees, seejarel norutage. Sulatage pan-

nil voi ning sdristage peene joana sellesse man-
na, pruunistage. Teisel pannil sulatage vahese
veega ja pidevalt segades suhkur, millle lisage
jamedalt purustatud pahklid, rosinad ja vanill-
suhkur. Kuumutage, kuni segu kergelt pruunis-
tub. Siis segage pahklisegu manna sisse ja hoid-
ke pidevalt liigutades tasasel tulel (150°) veel
20-30 minutit. Valmis halvaa valage nelja ma-
dalasse 6liga maaritud vormi (200 g) jahtuma.

Porgandikook

Tainas

M 2 dl riivitud porgandit (voi korvitsat)
H 250 g void

B 250 g suhkrut

B 250 g nisujahu

B 4 muna

M 1 tl kaneeli

B 1 tl vanillsuhkrut

W 5 tl soola

Voop

B 2 dl tuhksuhkrut

M 1 tl astelpaju- voi porgandimahla
B 1 sl hapukoort

B 1 tl vanillsuhkrut

Vahustage voi ja suhkur ning lisage hooru-
des lkshaaval munad. Segage juurde riivi-
tud porgand (kdrvits), lisage maitseained
ja jahu. Kergelt labisegatud tainast klipse-
tage rongasvormis umbes 30-40 minutit
175° juures.

Kuni kook jahtub, segage tuhksuhkur va-
nillsuhkruga ja sdeluge see kaussi. Lisage mahl
ja hapukoor ning haooruge lihtlaseks voobaks.
See peab olema paraja paksusega — kui voop
tundub vedelavaitu, lisage tuhksuhkrut, liiga
paksule aga mahla. Voop madrige kohe parast
segamist vormist valjaloddud jahtunud koogi-
le. Laske sel soojas kohas kuivada.

Glasuuritud ounad

M 4 6una

B 4 s| suhkrut

B 1 sidruni viljaliha
W 1kl vett

B 2 munavalget

B 4 s| suhkrut

Taitke pestud, stidamikust puhastatud du-
nad suhkru ja sidrunist Idigatud sisuga. Kiip-
setage dunad praeahju vaheses kuumuses.
Kui need on veidi jahtunud, tdstke vaikse-
masse voiga maddritud vormi ning norutage
plaadilt peale kiipsetamisel eraldunud siiru-
pine vedelik. Munavalgest ja 4 sl suhkrust
tehke kdva vaht, mis tostke duntele. Kiipse-
tage, kuni tekib ilus kollakaspruun glasuur.

Astelpajujaitis

B 4 munakollast

M 1 dl astelpajumahla
B 2 dl suhkrut

M 2 dl 35% koort

Eraldage munakollased vadikesesse keedu-
nousse, lisage suhkur ja mahl. Vahustage
segu vesivannis kuumutades, kuni see muu-
tub Shuliseks. Siis tdstke korvale ja jatkake
vahustamist jahutades. Segage vahustatud
koor kergelt mahlaseguga. Seda magustoitu
voite siilia kohe voi kiilmalt jadtisena.
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