424 KOOK

kooke

Suvel on hea, kui

kUpsetamisele kulub vahem

aega.

ihtsaid koogiretsepte maiasmok-
kadele, kui tuleb isu magusa jére-

le, aga marju pole kdeparast. Voi
on vaja mone piduliku siindmuse tahis-
tamiseks katta kohvilaud.

HELGI HAPUKOOREKOOK

Muretainas

2kl jahu

150 g void

1 kI suhkrut

100 g hapukoort

1 muna

% tl soola

¥4 tl soodat

Tiidis

1%-2 dl (lahjendatud) mahla v6i kompo-
tivedelikku

750 g hapukoort

1 tl vanillsuhkrut

noaotsatiis soola

kaunistuseks riivsokolaadi, virvilist suhk-
rut, marju, marmelaadi voi puuviljaldike
Segage koik ained tainaks ja asetage paa-
riks tunniks kllma kohta. Enne kipsetama
asumist jagage tainas neljaks. Neist saate 4
koogikihti mé6dus ca 20 x 30 cm. Loigake
kUpsetuspaberist plaadile sobiva suurusega
tukk ja rullige tainas selle peal hasti ohuke-
seks. Siis tostke see koos paberiga plaadile,
torgake siia-sinna kahvliga augud ning kip-
setage keskmises kuumuses. Ohukeseks
rullida on kergem kahe klpsetuspaberi va-
hel.

Parajalt helepruun 6huke koogikiht tostke
plaadilt ja laske paberil jahtuda. Muretaina
kihid voite mitu paeva varem valmis klpse-
tada, need seisavad hésti. Seega ei jaa koo-
gitegu peopaevale, mil niigi kiire.

Paev enne pidu pintseldage kulmad koo-
gikihid mélemalt poolt mahlaga. Segage
hapukoore sisse vanillsuhkrut ja pisut soo-
la ning tostke 4 segust lusikaga esimese-
le koogikihile. Nii tehke kokku kolm korda.
Viimane kiht jatke kooreta, katke see kip-
setuspaberi ja puhta Idikelauaga, millele
asetage kerge vajutis. Laske koogil 66paev
toatemperatuuril seista, siis imbub koor has-
ti sisse.

Enne kaunistamist méarige koogi peal-
misele kihile katteks veidi maitsestamata
paksu hapukoort. Kui servad pole Uhtlaselt
sirged, l6igake need noaga tasaseks. Lisa-
ge meelepérased kaunistused.

Marjadeta ja

marjadega

HEIKI MAIBERG

HeLve
KUPSISEKOOK
3 pakki Kalevi Sokolaadi-
kiipsiseid

1 toru kohupiimapastat

1 pakk (200 g) vahukoort
¥5—%41 kirsse vo1 mureleid

% dl vett

1 dl suhkrut

¥ dl brindit v6i rummi

veidi mahedamaitselist 1ikoori
Votke murelitel voi kirssidel kivid ettevaatli-
kult valja, et viljaliha véimalikult véahe 16hku-
da. Lahustage suhkur vees, kuumutage kee-
miseni. Laske siirupil jahtuda, seejarel lisage
rumm voi brandi ning likdor, I6puks murelid.
Marjad valmistage ette eelmisel ohtul, siis
jouab alkohol nende sisse imbuda.

Laduge Uhe paki kipsised, s.0 18 tukki
kandikule. Vahustage vahukoorega segatud
kohupiim ja pange ' sellest kupsistele. Nii
tehke kolm korda. Kui laote koogi hommikul
valmis, siis kaunistamine jatke hilisemaks.
No6rutage kirsid alkoholisegusest siirupist ja
laske neil taheneda, et mahl ei maariks ko-
hupiima.

Kui piduliste seas on ka lapsi, jatke nende
osa alkoholivabaks. Siis lisage koogile poo-
litatud maasikaid voi mureleid.

MAASIKAKOOK MUNAVALGETEGA
Tainas

3 munakollast

umbes 100 g v6id v6i margariini

34 kI suhkrut

1% kl jahu

2 sl ro6ska koort

1 tl kiipsetuspulbrit

% tl soola

Tiidis

2-3 kl maasikaid

% kl suhkrut

2 sl veini véi brindit

Kate

3 munavalget

5 sl tuhksuhkrut

Alustage koogitegemist marjadest. Pestud-
puhastatud maasikad noérutage kuivaks,
suuremad neist voite poolitada. Lisage mar-
jadele suhkur ja vein ning laske seista, kuni
eraldub mahl.

Liivatainast kupsetis ei muutu kovaks,
kui kasutate ainult munakollast. H66ruge
rasvaine suhkruga vahtu, lisage munakolla-
sed, sool ja kiipsetuspulbriga segatud jahu.
Maéarige lahtikaiv koogivorm voiga, puistake
Ule riivsaia vOi mannaga, tostke tainas vormi
ning suruge servad ules. Kipsetage moo-
dukas kuumuses umbes 20 minutit.

Valage maasikad séelale tahenema.
L66ge munavalged vahule sidruniviiluga
Ulehodrutud kausis — see soodustab vahus-
tamist, ka vaht tuleb kohevam. Siis lisage
tuhksuhkur ning vahustage veel veidi aega.

Tahenenud maasikad tostke vormi, kat-
ke munavahuga ning kiupsetage 15 minutit
moodukalt kuumas ahjus.



