W [oigake suitsupeekon kuubikuteks.
B Maitsestage kamar sinepi, soola ja
pipraga.

B Laotage kamarale porgand, mugul-
sibul, peekon ja kuivatatud 1aatsed.

B Keerake kamar rulli ja siduge n66-
riga kinni.

B Keetke rulli tasasel tulel umbes
1 tund (aeg soltub rulli suurusest).

B Jahutage rull, asetage pressiks pea-
le raskus.

B Puljongit saab ara kasutada suppi-
des, kastmetes jt roogades.

Korvitsa-hapukoorekook
Koogipdhi:

B margariin 150 g

M nisujahu 300 g

B suhkur 150 g

M piparkoogimaitseaine 3 g

Peale:
B tuhksuhkur

Koogi taidis:

B korvitsapiiree 200 g
B hapukoor 400 g

B suhkur 200 g

M astelpajumarjad 60 g
M apelsin (koor) 100 g

B kanamuna 3 tk
B tirklis 30 g

NB! Korvitsapiireed v6ib valmista-
da ka korvitsasalati hoidisest.

Valmistamine:

B Karamelliseerige suhkur, lisage pi-
parkoogimaitseaine, margariin ja apel-
sinikoor. Jahutage pidevalt segades.

B Segage juurde nisujahu, vormige
tainapalliks, asetage pooleks tunniks
kiilma.

B Koorige, puhastage ning tiikeldage
korvits.

B Keetke korvits pehmeks, kurnake,
plireerige, jahutage. Kaaluge vélja va-
jalik kogus.

4"

N
5,
P )

)
vilkingt P22

i ’
e g
2 “kapik,,
. Vorse
N W ta
S afae |

Joulu Ootel 785

B Piireerige astelpajumarjad, soovi
korral sdeluge vélja seemned.
W Segage korvitsapliree, astelpajupii-
ree, suhkur, kaneel, hapukoor, muna
ja tarklis tihtlaseks massiks.
B Vooderdage timmargune koogi-
vorm kiipsetuspaberiga.
B Riivige koogipohja suureaugulise
riiviga piparkoogi-muretainas.
B Valage peale korvitsa-kooresegu.
B Kiipsetage ahjus 180 kraadi juures
umbes 30 minutit, kuni kook on kuld-
pruun ja téidis tahke. Jahutage.
B Soeluge koogile tuhksuhkur ja kor-
vetage tulise vardaga peale muster.
Serveerige jéétise ja marjadega.
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