Pasteedipiparkoogid viivad keele alla juba peale vaadates.

on maks, seda paremini ldheb vah-
tu, talvel voib panna natukeseks oue
seisma.

Tort

“Ilma vanillsuhkruta polegi olemas
ithtegi head joulukooki,” kinnitab An-
gelica Udekiill. Meie tordikreemi hul-
gast see ei puudu. Tordi biskviitpohja
hulka on lisatud piparkoogimaitseai-
net. Muidu biskviit nagu ikka.

Mascarpone toorjuust, mis vahu-
koorega segatuna torti katab, on An-
gelica sénul tema lemmik. Zelatiini
pole vajagi, kate piisib niigi kindlalt.

Koogip6hi on immutatud tsitrus-
lik6origa, sobib ka muraka-, astelpa-
ju- voi moni muu likoor. Kellele meel-
dib pohjalikumalt immutatud kook,
voib keeta likoorist ja siirupist immu-
tussiirupi, kuid jdulukoogi puhul pole
see koka hinnangul vajalikki, sest pi-
parkoogimaitseainega sobib chulisem
pohi isegi paremini.

VIVIKA VESKI

Retseptid

Pastinaagisupp

M 2 sl void

B 2 suuremat sibulat

m 2 dl dunasiidrit

B 600 g pastinaaki

m 12 dl kdogiviljapuljongit
M 2 tl soola

B 1 sl Santa Maria tulist lihamaitseainet
B 4 tl musta pipart

m 2 dl rodska koort

B 100 g suitsupeekonit

M peterselli voi murulauku
M kivisoola

Koorige ja hakkige pastinaak ning sibul. Kuu-
mutage potis voi ja lisage esmalt sibul, paa-
ri minuti parast pastinaak ning kuumutage
kergelt 6lis koogivilju umbes 5 minutit. Lisa-
ge siider ja kuumutage veidi, et alkohol au-
rustuks vdahemalt poole vorra. Lisage puljong
ja keetke, kuni pastinaak on pehme.
Piireestage potisisu saumikseriga voi
blenderis. Lisage koor ja maitseained ning
laske supp veel kord keema, vajadusel lisage

sobiva konsistentsi saamiseks puljongit. Ser-
veerides lisage hakitud peterselli v6i muru-
lauku ja krobedaks praetud peekon.

Pastinaagisupp. Kaunistuseks pisut
peterselli ja peekoniribad.

Pasteet piparkoogil

B 500 g kanamaksa

B 2 vdiksemat porgandit
B 2 keskmist sibulat

m 2 sl void

B musta pipart

B muskaatpahklit

B 1 sl brandit

M 2 sl toasooja void

B kivisoola

Koorige ja hakkige kodgiviljad. Sulatage pan-
nil voi, lisage koogiviljad ja kuumutage paar
minutit. Lisage maks ja praadige kuni valmi-
miseni. Maitsestage soola ja pipraga. Purus-
tage mass saumikseriga voi ajage labi hakk-
lihamasina ning seejarel suruge veel labi
soela.

Laske massil jahtuda ning vahustage ka-
simikseriga, lisage vahustamise kdigus toa-
soe v0i, brandi, ndpuotsatais riivitud mus-
kaatpahklit ning soola.

Serveerige pasteet piparkookidel. Kaunis-
tamiseks sobivad granaatduna seemned vai
pohlad ning varsked tiilimianilehed.

Kuum teejook viirtsidega

B 1 sl apelsinimaitselist musta teed
B 1 pakk hodgveinisegu

® 1,5 | keenud kuuma vett

B serveerimiseks mett ja laimiviile

Tostke tee ja hodgveinisegu teesoela, valage
lile kuuma veega ja jatke umbes 5 minutiks
maitsestuma. Serveerimisel lisage mesi, lai-
miviilud ja soovi korral pisut rummi.

Kook 823

) TASUB TEADA

Millest koosnevad
Santa Maria
joulumaitseained

Piparkoogimaitseaine: kaneel,
nelk, must pipar, viirts, ingver,
kardemon, muskaatpahkel.

Hoogveinisegu: rosin, ingver,
pomerantsikoor, kaneel, karde-
mon, nelk.

Kui olete kannu mone tassi vorra tiih-
jemaks joonud, voib selle uuesti taita kuu-
ma veega, sest maitseainet hddgveinisegu
viirtsibuketist jatkub mitme kannutdite tee
jaoks.

Piparkoogimaitseline
joulukook

10 inimesele

B 3 muna

M 3 sl suhkrut

B 2 sl nisujahu

W 1 sl tarklist

B 1 tl Santa Maria piparkoogimaitseainet
® 2 dl murakamoosi,

M 1 dl murakalikdori véi monda muud
likoori

B 250 g mascarpone juustu

M 1 sl vanillsuhkrut

m 5 dl rooska koort (35%)

M kaunistamiseks murakaid, astelpaju-
marju, purustatud pahkleid, riivitud valget
Sokolaadi ning tuhksuhkrut

Vahustage munad suhkruga heledaks va-
huks, lisage soeludes kuivained ja segage
tainas ettevaatlikult 1abi. Laotage tainas ee-
maldatava servaga 26cm labimdoduga kiip-
setusvormi ja kiipsetage 15 minutit 190°
juures. Jahutage koogi pohi, immutage li-
kooriga ning madrige sellele iihtlase kihina
murakamoos.

Kreemi valmistamiseks segage toorjuust,
vanillsuhkur ja vahustatud vahukoor. Jao-
tage kreem iihtlaselt koogipdhjale ja laske
u 30 minutit vormis taheneda. Seejarel 16i-
gake koogiserv vormist terava noaga lahti ja
eemaldage vormi serv. Kaunistage ning ser-
veerige.

Piparkoogimaitseline joulukook.
Kohev biskviit on maitsestatud pipar-
koogimaitseainega, mascarpone-
vahukoorekreemi ehivad astelpaju-
marjad.



