Sudamesobrale

Sobrapaeval kiipsetage
ohtuks midagi head,

mis soojaile meelepdrane,
kuid vahe aega votab.

Stidamesobra ja pere maitse-eelis-
tusi teab igaiiks ise koige paremi-
ni. Monele meeldib soolane, mo-
nele magus suutdis. Toeline maias-
mokk voib rodmustada ka ainult
klaasitdie kuuma Sokolaadijoo-
gi iile. Peamine, et te oma kallite-
le tdhelepanu osutate. Selle paeva
stimboliks on siidamekujutis. Kui
niisugust kommet oluliseks peate,
otsige vlja stidamekujuline koogi-
vorm. Kuid asja ajab dra ka pabe-
rist 16igatud sabloon v6i hoopis al-
les hoitud siiddamekujuline komp-
vekikarp. Samuti voite abi saada
vaikesest piparkoogivormist.

Viikesed
iirdi-juustusiidamed

B 400 g lehttainast

B 1 dl pdikesekuivatatud tomateid
B 2 4 dl paksu hapukoort

B 2 muna

B 200 g fetajuustu

B 1 tl aed-liivateed

m 4 dl hakitud basiilikut

B 10 kirsstomatit

Rullige tainas dhukeseks, tiikeldage ja
suruge stidamekujulistesse muffinivor-
midesse. Purustage juust ja tostke taina-
le, peale raputage basiilikut. Peenestage
pdikesekuivatatud tomatid, segage hapu-
koore, munade ja aed-liivateega. Kallake
segu vormidesse juustu peale. Poolitage
kirsstomatid ja suruge hapukooresegus-
se. Klipsetage 225° juures 15-20 minu-
tit. Lauale andke soojalt, juurde pakkuge
monda kerget toorsalatit. Kui stidameku-
julisi pole, kasutage muid vdikseid vorme
— ega see kiipsetise maitset muuda.

Kartuli-odrakarask

B 6 keedetud kartulit

B 3 kl odrajahu

B 2 kl piima

M 25 g parmi

M 2 s]oli

M 1 tl soola

B 1 tl suhkrut

B 1 sl purustatud paevalilleseemneid
B 1 tl punet

Segage parm leige piimaga, maitsestage
soola, suhkru ja punega, lisage pool jahu-

kogusest ja riivitud kartulid. Segage klop-
pides hoolikalt Iabi, lisage oli, paevalille-

rasvainega maaritud vormi, katke ratiku-
ga ning jatke vdahemalt 20 minutiks ker-
kima. Kiipsetage keskmises kuumuses.
Karask maitseb hasti soojalt. Juurde and-
ke mett, void vdi pohlamoosi.

Hapupiimakarask

B 1 kl hapupiima voi petti

® 14kl odrajahu

B 3/ ki nisujahu

B 1 muna

B 1 tl soola

M 1 tl suhkrut

M ' tl soodat

M 2 sl 6li voi sulatatud searasva
B 1 tl jahvatatud k6omneid

Segage jahud soodaga. Kloppige muna
hapupiimaga, lisage sool, suhkur, rasvai-
ne ja koomned. Lisage jahu, segage hoo-
likalt 1abi ning valage tainas rasvainega
madritud pannile. Kiipsetage moodukalt
kuumas ahjus.

Lehttaina-juustupalad

B 400 g kiilmutatud lehttainast
M 200-300 g sulatatud mdardejuustu

meeleheaks

REPRO

M 2-3 sl riivitud juustu
B 2-3 kiiuslaugukiilint

Rullige tainas kiipsetuspaberil 6hukeseks
piklikuks plaadiks, katke madardejuustu-
ga. Hakkige kiilislauk hasti peeneks, ri-
putage juustukihile. Samamoodi lisage
riivitud juust. Keerake tainas paberi abil
rulli, jatkukoht allpool. Hoidke paberis-
se keeratult 15 minutit kiilmas, siis 16i-
gake umbes 2 cm paksused viilud. Kiipse-
tage paberiga kaetud plaadil 220° juures
6—-8 minutit.

Kaerahelbe-kakaokook

M 200 g void voi margariini
M 3 kl kaerahelbeid

B 1 sl suhkrut

B 2 muna

B 4 s| pannkoogijahu

W 2-3 sl kakaod

H V4 tl soola

Hoo6ruge toasoe margariin suhkruga vahu-
le, lisage munad ja sool, segage korralikult
1abi. Siis lisage kaerahelbed ja kakaoga se-
gatud pannkoogijahu. Uhtlaseks segatud
tainas laotage kiipsetuspaberiga kaetud
plaadile. Kiipsetage 225° juures umbes 20
minutit. Kohe parast ahjust votmist 16igake
soe kook tiikkideks ja asetage vaagnale.



