654 Hoia tervist

Ricotta-juustukook

Pohja jaoks Idheb vaja:
B 150 g Digestive'i kiipsiseid
m 50 g void

Taidiseks:
M 600 g ricotta-kohupiima

Ricotta on juustu

tootmise korvalproduktist
piimavadakust toodetud

valgurikas toiduaine.

® 300 g hapukoort Itaaliapidrane

2 dl suhkrut .p

¥ 3 muna kanapirukas

® 1 tl vanilliekstrakti Parmesani-pahjal

(%2 tl vanillipulbrit)
® 1 sl vedelat mett
B pisut riivitud sidrunikoort

Vahele:
m 2,5 dl musti sdstraid voi muid marju.
Sobivad ka kiilmutatud marjad.

1. Purusta kiipsised ning sega sulatatud
voiga. Kata 24cm labimddduga lahtikdiva
koogivormi pohi kiipsisepuruga.

2. Kata pohi marjadega.

3. Sega koik tdidise komponendid lht-
laseks massiks. Vala ettevaatlikult kiip-
sisepohjale ning kiipseta 180kraadises
ahjus 40-45 minutit. Vota kook ahjust
vélja (kook peab ahjust vilja vottes ole-
ma keskelt pisut vobisev), kata fooliumi-
ga ning lase toas tdielikult maha jahtuda.
Aseta 60ks kiilmikusse.

4. Kata kook marjadega voi naudi niisa-
ma varskelt valmistatud kohvi kdrvale.

Vaja ldheb:

m 3 dl nisujahu

100 g void

W 50 g riivitud Parmesani
B 3 sl kiilma vett

M soola

Taidis:

M 400 g kanafileed

B 1 suurem kiitslaugukiilis

B 1 tl suitsutatud paprika, magusa
punase paprika ja tliimiani
maitseainesegu

M soola

B 200 g ricotta-kohupiima

100 g 20% hapukoort

B 1 muna

m 0,5 tl Itaalia lrte (basiilik, pune,
tiilimian, salvei, must pipar)

¥ 1 suurem tomat

B sidrunipipart

Peale:
M 150 g riivitud juustu

—.

1. Riivi Parmesan ning sega jahuga.
Lisa pisut soola. Sega labi. Loi-
ka voitlikid jahusse ning napi
void ja jahu seni, kui tekib
purutaoline tainas. Lisa
supilusika haaval vett

ning sotku korralikult

labi. Vormi tainast

suure pannkoogi su-

gune kook ning ase-

\ ta 30 minutiks kiil-
\ mikusse tahenema.

2. Madri 26cm la-
bimddduga piruka-
vorm voiga. Rulli tai-
nas toidukile vahel
ettevaatlikult nii 6hu-

keseks, et see kataks dra
pirukavormi pdhja ning

dared. Tosta tainas ettevaatlikult vor-
mi, tee kahvliga augud sisse ning aseta
10 minutiks kiilmikusse.

3. Samal ajal, kui pirukapdhi jahtub, kuu-
muta ahi 200 kraadini. Temperatuuri
saavutamisel kiipseta pohja 10 minutit,
alanda temperatuur 170-le ja kiipseta
veel 5 minutit.

4. Loika kanafilee peenikesteks suupa-
rasteks ribadeks. Prae kergelt koos pu-
rustatud kiilislauguga. Maitsesta suitsu-
tatud paprika magusa punase paprika ja
tuilimiani maitsesegu ning vahese soola-
ga. Tosta jahtuma.

5. Sega ricotta, hapukoor, muna ja Itaalia
tirdid tihtlaseks massiks.

6. Loika tomat 6hukesteks viiludeks ning
tosta koogipaberile norguma.

7. Laota kiipsenud Parmesani-pdhjale
kanafilee tiikid, vala peale ricotta-segu,
aseta peale tomativiilud, maitsesta to-
mat vahese sidrunipipraga ning riputa
tle riivitud juustuga.

8. Kiipseta 180kraadises ahjus 30-40
minutit. S66 soojalt koos varske salatiga.

Loe ka blogi: crystels.blogspot.com
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Ricottaretsepte vaata: www.facebook.com/prooviRicottat [i



