moned marjakoogid

Praetud Idigud tdstke kuumakindlas-
se kaussi. Eemaldage seemned ja hodruge
tsillipipar voimalikult peeneks, lisage kaus-
si tostetud kabatSokikihtide vahele, samuti
puistake sinna peenestatud kiitislauku, ko-
riandrit ja piiniaseemneid. Piserdage pea-
le sidrunimabhla ja puistake lle laastudeks
I6igatud parmesaniga. Juurde andke kee-
detud pastat.

Mustikasaiakesed

Tainas

;| vett

B 1 kg jahu

 30-50 g parmi

B 11tlsoola

M 1 tl jahvatatud kardemoni
B 3/ kl suhkrut

B 150 g margariini

Kate

M 4 | mustikaid

® 1 dl moosisuhkrut
B 3 sl kartulijahu

M paksu hapukoort

Lahustage parm leiges vees, lisage sool,
suhkur ja kardemon ning segage hulka
veerand jahukogusest. Siis lisage marga-
riin vdikeste tiikikestena ja lilejaanud jahu.
Sotkuge tainas, vormige palliks ja jatke ra-
tikuga kaetult sooja kohta kerkima.

Kui taina maht on kahekordistunud,
veeretage tainas jahuga Ulepuistatud laual
pikaks rulliks, jagage see 24 tiikiks ja vor-
mige kuklid. Laduge need horedalt (4cm
vahega, et jadks kerkimisruumi) voiga
madritud saiaplaadile. Laske neil veel 15
minutit ratiku all kerkida.

Segage puhastatud marjad suhkru ja
kartulijahuga. Tehke seda ettevaatlikult
marju muljumata.

Siis vajutage sobivas suuruses klaasi-
pohjaga kerkinud kuklisse stivend, tditke
mustikatega ning kiipsetage saiakesi 225°
juures umbes 12 minutit. Saiakesi soojalt
siities voite soovi korral lisada igale 1 tl ha-
pukoort.

REPRO

Juustukook
mustikate ja
metsvaarikatega
Pohi

M 1 pakk kakao- voi

Sokolaadikdipsiseid
m 50-70 g void

Kate

B 400 g maitsestamata
toorjuustu

H 3 muna

M > kl suhkrut

M 1 tl vanillsuhkrut

M 3/2 kI mustikaid

W 3/ kl vaarikaid

Peale

B 1 dl vahukoort

m 150 g paksu hapukoort
B 1 sl suhkrut

H 1 tl vanillsuhkrut

B marju kaunistuseks

Purustage kiipsised, sega-
ge pehme voiga lihtlaseks
seguks. Vooderdage lah-
tikdiv koogivorm (22-24
cm) kiipsetuspaberiga, su-
ruge kiipsisesegu pohjale
ja kuipsestage 175° juures
15 minutit. Kiipsetuspaber,

mis ulatub vormi llemise
adreni, hoiab dra rasvaine valgumise ahju
ja kergendab koogi vdljavotmist.

Valmistage toorjuustust, suhkrust, mu-
nadest ja marjadest kate ning kallake kiip-
setatud pohjale. Pange kook ahju ja kiip-
setage umbes 50 minutit, kuni kate on
tdielikult hiilibinud. Seejarel jatke kook 30
minutiks jahtuma ja valmistage pealmi-
ne kiht, segades hapukoore vahukoore ja
suhkruga. Kallake see jahtunud koogile ja
kiipsetage veel umbes 10 minutit.

Soe kook jahutage maha, katke vorm
pealt kilega ning asetage kiilmikusse jarel-
valmima. Jargmisel paeval kaunistage kook
just enne serveerimist varskete marjadega.

Ohuline marjakook
vanillikastmega

PGhi

B 4 munavalget

® 24 dl tuhksuhkrut

M 1 tl valget veiniaadikat

B 100 g jahvatatud pahkleid voi mandleid

Kate

B 2-4 dl vahukoort

M vaarikaid, mustikaid, murakaid
VOi sostraid

Vanillikaste

B 4 munakollast

M 2 sl suhkrut

m 3 dl piima

B 14 sl kartulijahu
M 2 tl vanillsuhkrut

Koige enne valmistage ette kiipsetamiseks
vajalik vorm. Katke saiaplaat kiipsetuspa-
beriga, eemaldage lahtikdivalt koogivor-

milt (24 cm) pohi ja maarige immargune
rongas (serv) poolest saati voiga, puistake
tle 1 sl jahvatatud pahklijahuga ning ase-
tage see saiaplaadile. Kuumutage praeahi
200°ni.

Vahustage munavalged poole suhkru-
kogusega kdvaks vahuks, lisage dadikas
ja segage ettevaatlikult juurde iilejaanud
suhkruga segatud pahklijahu. Tostke 6hu-
line segu vormi ja asetage plaadiga ahju,
mille temperatuur alandage niitid 150°ni.

Kiipsetage umbes 45 minutit, siis laske
koogil jahtuda, seejarel eemaldage koogi-
vorm. Korralikult kiipsetatud, s.o dnnestu-
nud kook on pealt kuiv ja habras, aga seest
veidi ndtske ja 6hukindlas karbis hoituna
seisab hdsti mitu paeva.

Niisuguse koogi hea omadus ongi see,
et pohja voib valmis teha tiikk aega enne
serveerimist. Kuid sel juhul tuleb muna-
kollane mujal toidu sees dra kasutada. Kui
kook valmistamise pdeval lauale antakse,
sobivad need vanillikastmeks, aga seda ei
pruugi iga kord koogile lisada.

Vanillikastme valmistamiseks hdoruge
munakollased suhkruga, lisage kiilm piim
ja kartulijahu ning keetke kogu aeg korrali-
kult segades, kuni segu pakseneb. Maitses-
tage vanilliga ja jahutage. Hoidke serveeri-
miseni kiilmas.

Koort vahustades pole vaja suhkrut li-
sada, sest 6huline koogipohi on juba niigi
magus. Enne serveerimist katke kook va-
hukoore ja kdepdrast olevate marjadega,
vanillikaste andke lauale eraldi ndus. Siis
saab iga s60ja seda oma kaega sobival hul-
gal lisada.

KADRIN LINNA



