Kolm kooki ja uks pirukas

“Ah, kiill on magus,” kiitis
kiilaline kooki. Kuuldes, et
see on tehtud suhkruta, lisas:
“No siis on see muidu hea!”

Maitsed ongi erinevad. Kuigi mehi
peetakse iildiselt maiasmokkadeks,
eelistab moni neist soolasemat kraa-
mi. Isadepdeval pakutava koogi vali-
kul saab tegelikult mé&iravaks lapse
soov. Hilisstigisesteks tdhtpdevadeks
sobivad koik need neli retsepti.

Ouna-juustu plaadikook

B 27/ kl pannkoogijahu

M 2 sl suhkrut

1/ kl vett

5kl 6li

B 3 suuremat magushaput duna
M 170 g viilutatud juustu

Lahustage suhkur vees ja lisage jahule, sa-
muti 6li. Segage koik siledaks tainaks. Pint-
seldage kiipsetusplaat (32 x 22 cm) dliga ja
likake kiilmas vees marjaks kastetud kde-
ga tainas sellele laiali. Koorige dunad, 16iga-
ke dhukesteks sektoriteks ja laduge korra-
pdraselt tainale. Peale laotage juustuviilud.
Kiipsetage keskmises kuumuses 15-20 mi-
nutit. Kook maitseb soojalt siilies hadsti nei-
le, kes pole suured magusasdbrad.

Jaiselt kiilm halvaakook

Pohi
B 200 g magusaid rabedaid kiipsiseid
| 75 g void

Taidis

B 200 g tumedat Sokolaadi
W 200 g toorjuustu

B 250 g kohupiima

B 2 dl suhkrut

B 1 tl vanillsuhkrut

B 2 muna

B 2 dl vahukoort

M 1 sl brandit

M 50-100 g halvaad

Kate
B pahkleid, pahkli-, halvaa- ja kiipsisepuru

Katke lahtikdiv koogivorm (l1abimd6t 25 cm )
klipsetuspaberiga. Segage toasoe vdi purus-
tatud kiipsistega ja katke sellega (segu ker-
gelt kokku surudes) koogivormi pdhi. Tost-
ke kiilma.

Sulatage Sokolaad vesivannis vedelaks,
laske veidi jahtuda. Siis lisage toorjuust ja
kohupiim, pool suhkrukogusest ning vanill-
suhkur. Vahustage munad ja lisage llejaa-
nud suhkur, segage see eraldi ndus vahusta-
tud koorega. Soovi korral lisage brandit voi
muud kanget alkoholi. Pange kohupiimase-
gu koore- ja munaseguga kokku.

Votke koogivorm kiilmast ning tditke ko-
heva seguga poole vormi korguseni. Riivige
peale halvaad, siis kallake sisse lilejaanud
segu. Katke kook fooliumi voi kilega ja ase-
tage 00seks suigavkilmikusse. Vahemalt 30
minutit enne lauale andmist votke kook val-
ja, kaunistage puruga. Kdige parem on see
maius poolpehmelt, aga siiski veel kiilmalt.

Kui te ei taha vaga kiilma kooki, segage
taidis Zelatiiniga. Sel juhul tarretub see kiil-
mikus 4 tunniga.

Lohepirukas

Pohi

B 4 dl nisujahu

M 250 g void voi margariini

B 250 g kohupiima

M 1 tl kiipsetuspulbrit

Taidis

B 600-700 g kergelt soolast I6het voi fo-
relli

B 4 dl kalaleemes keedetud riisi

M soola

B jahvatatud valget pipart

M 1 dl hakitud tilli

M 100 g void

B 4 keedetud muna

B 2 keetmata muna (1 tdidisesse, 1 maa-
rimiseks)

Segage toasoe rasvaine ja kohupiim jahuga,
millesse lisatud kiipsetuspulber. Jaotage tai-
nas kaheks osaks ning rullige mélemad jahu-
ga llepuistatud kiipsetuspaberil 6hukeseks
(piruka pohjaks ja katteks). Keerake need pa-
berisse, asetage moneks ajaks kiilma. Varem

REPRO

valmiskeedetud jahtunud riisile segage hulka
vois kergelt kuumutatud hakitud till ja keede-
tud munad, samuti iiks toores muna, mis tai-
dist seob. Maitsestage pipra-soolaga.

Votke tainas kiilmast ja rullige Uiks tiikk
umbes 24 x 30 cm suuruseks ristkdlikuks,
teine veidi suuremaks. Aéred tasandage tai-
naldikuriga, tekkinud ribad kasutage hiljem
piruka pealispinna kaunistuseks.

Asetage vadiksem tainatiikk kiipsetuspaberi-
ga kaetud plaadile, tostke sellele pool riisitaidi-

nadared lles ja madrige lahtiklopitud munaga.
Siis asetage tainarulli abil teine 6huke tainatiikk
peale, servad suruge pohja alla. Kui Idigatud tai-
naribad pole nagusad, suruge need kokku ning
rullige uuesti, I1digake ketasloikuriga. llusast tai-
naribast pange peale lehv, nagu oleks pirukas
kingituspakk. Kiipsetise pealispinnale tehke
kahvliga sissetorked, madrige munaga ja kiip-
setage umbes 200° juures 25-30 minutit.

Pannikook
astelpajumarjadega

B 2 kl astelpajumariju
B 1 ki nisujahu

4 ki piima

M 2 sl suhkrut

B 2-3 muna

M pisut soola

B 4 kl mett

Hodruge munakollased suhkruga, lisades
vaheldumisi piima ja jahu ning pisut soola.
Asetage tainas 30 minutiks kiilma. Marjad
tampige puruks, lisage mesi ja kuumutage
keemiseni. Valage 6liga pintseldatud pannile
umbes pool tainast, sellele jahutatud marja-
puree ning peale llejddnud tainas. Kiipseta-
ge moodukalt kuumas ahjus helekollaseks.
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