568 Kook

Kooke tarkusepaevaks

Oppeaasta alguse puhul
roomustage pererahvast
magusa puuvilja- voi
marjakoogiga.

Algav kool muudab suuresti pere
eluriitmi — kellele toob r66mu, kel-
lele muret. Voib arvata, et esimene
koolipdev on stindmus, mis vaéarib
lopuaktusest veelgi enam tihele-
panu ja jaab kauaks meelde. Hea,
kui sel puhul koik koos on ja tiiki-
kese koogiga péeva pidulikkusest
osa saavad.

Pipi tuuletaskud

Tainas

100 g void
1%kl vett
® 5 tl soola
W 2 tl suhkrut
= 12kl jahu
M 4-5muna
Taidis

W jaatist

¥ puuviljakompotti
M marju

Valage vesi keedundusse, lisage sool, suh-
kur ja voi ning kuumutage keemiseni. Siis
puistake sisse jahu ja kloppige kuumuta-
des edasi, kuni tainas keedundu kiiljest
lahti 166b. Votke keedundu tulelt, laske sel
natuke aega jahtuda (50-60°ni) ning lisa-
ge munad likshaaval — parast iga muna li-
samist kloppige tainas siledaks. Kui koik
munad uhe korraga tainasse mikserda-
da, ei 6nnestu kiipsetamine niisama hasti
kui kasitsi ja tikshaaval kloppides. Valmis
tainas peab olema iihtlane, ldikiv ja para-
ja paksusega, et lusikaga plaadile toste-
tud tainas laiali ei valguks. Voitud plaadile
pange tainakuhjakesed horedalt, sest nad
vajavad paisumisruumi.

Kiipsetage esimesed 10 minutit kesk-
mises kuumuses (210-220°), seejdrel
vahendage kuumust 200°ni ja kiipse-
tage veel 10-15 minutit. Seejarel avage
praeahju uks ja laske enne tuuletaskutel
pisut jahtuda, kui plaadi ahjust vdja vo-
tate. Kui kiipsetamine ebadnnestus sel-
leparast, et te vahepeal ahjuust paotasi-
te, pange tuuletaskud natukeseks ajaks
tagasi kuuma ahju, kus nad taas ohuli-
seks kerkivad.

Kiipsetada voib ka 180° juures umbes
30 minutit.

Jahtunud tuuletaskud Idigake iihest
servast lahti voi poolitage ja taitke. Jaa-
tise asemel vaib tditeks votta ka vahu-
koort, kohupiimakreemi véi Sokolaa-
dikreemi.

REPRO

Ploomi-muretainakook

Tainas

B 2 kl nisujahu

™ 200 g void voi margariini
= 4 kI suhkrut

= 4 tl soola

B 1 muna

Kate

M 600-700 g ploome
30 g mandleid

® suhkrut

H kaneeli

Hakkige kiilm voi, jahu ja maitseained so-
meraks, vajutage palliks ja asetage kae-
tult kiilmikusse. Hoidke seal 1-2 tundi.

Koogile sobivad paremini tiheda viljaliha
ja lahtise kiviga ploomid. Peske need, kuiva-
tage pehme paberiga, poolitage ja eemalda-
ge kivid. Rullige seisnud tainas voitud plaadil
ohukeseks, suruge sormedega adred korge-
maks, torgake kahvliga plaadipohja kattev
tainas auguliseks. Kiipsetage keskmise kuu-
musega ahjus umbes 10 minutit.

Laduge kollakaks kiipsenud tainale
ploomipooled, I6ikepind iilespoole, tihe-
dalt liksteise vastu. Igasse ploomi pist-
ke kestast puhastatud mandel. Kiipseta-
ge 220° juures umbes 30 minutit. Segage
suhkur kaneeliga ja puistake see valmis
koogile. Kui seda enne kiipsetamist li-
sada, eraldub kuumas liiga palju mahla
vdlja. Suhkrut lisage maitse jargi ja sol-
tuvalt sellest, kui magusad on kiipseta-
miseks voetud ploomid. Tervete mandlite
asemel voite kasutada ka mandlilaaste.

Kaerahelbe-ploomikook

Tainas

W 2 kl kaerahelbeid
100 g void

100 g margariini

W 14 kl mett voi suhkrut
M 3 muna

1 tl vanillsuhkrut
"4 tlsoola

Kate
M varskeid voi kompotiploome

Tarretis

= 172 kl kompotivedelikku v6i magu-
sat mahla

M 10 g kiiresti lahustuvat Zelatiini

Segage loetletud ainetest tainas ja hoid-
ke vahemalt 30 minutit kiilmikus. M3a-
rige lahtivoetav immargune koogivorm
voiga ja suruge tainas selles Uhtlaselt
ohukese kihina laiali. Klipsetage keskmi-
se kuumusega ahjus umbes 45 minutit.
Laske koogipohjal jahtuda. Segage zela-
tiin soojendatud, ent mitte vaga kuumas
vedelikus, kuni see on tdielikult lahustu-
nud. */; Zelatiinikogusest valage kiilmaks
jahtunud koogile ja hoidke tarretumiseni
kiilmas. Siis laduge tarretunud kihile ki-
videta ploomid ja valage iilejaanud Zela-
tiin peale. Hoidke tarretumiseni kiilmas.



