Teadmistepaeva perepeoks

Koik kiipsetised ei
vota palju aega ega
ole kulukad, vaja on
vaid tahta teha.

Algav koolisiigis toob palju-
desse peredesse uue elurtit-
mi. Sellega kohanemiseks
hellitage oma peret niitid
monusate paladega, mille
valmistamiseks hiljem voib-
olla pole enam aega.

Mahlane
seenepirukas

Tainas:

B 2 keskmist keedetud kartulit
voi 2 dl paksu kartulipiireed

W 125 g margariini

u 274 dl nisujahu

M 1 tl kiipsetuspulbrit

Kate:

B 5 dl hakitud seeni

M 100 g porrut voi sibulaid

M 2 sloli

B V4 tl jahvatatud musta pipart
B 1 tl kuivatatud aedpunet

M soola

M 3 dl piima

B 3 dI nisujahu

M 100 g sulatatud juustu

Riivige kooritud kartulid kaussi,
lisage toasoe rasvaine (margariin
pooleks vdiga voi ainult marga-
riin) ja kiipsetuspulbriga segatud
jahu. Segage neist kiiresti tihtlane
tainas ja suruge see voiga maari-
tud kiipsetusplaadil laiali. Aseta-
ge plaat tainaga kiilmikusse, kui
kapis ruumi pole, siis kuhugi mu-
jale jahedasse kohta. Peske por-
ru hoolikalt puhtaks, nérutage ja
Idigake peeneks. Oliga kuumuta-
tud praepannil praadige porrut
moni minut, lisage hakitud see-
ned ja aeg-ajalt segades hoid-
ke tulel veel umbes 5 minutit.
Maitsestage seened pipra, soo-
la ja aedpunega. Siis valmistage
eraldi ndus kaste, segades jahu
piimaga. Kuumutage kogu aeg
segades, kuni kaste mone minu-
ti parast parajalt paksuks muu-
tub, lisage siis sulatatud juustust
voetud tlikikesed ja segage, kuni
need kastes sulavad.

Votke kiilmikus seisnud plaat
vdlja, tostke seened iihtlase ki-
hina tainale, valage peale kaste
ning kiipsetage 200° juures um-
bes 30 minutit. Pirukas on val-
mis, kui servad on ilusad hele-
pruunid ja kate on tahenenud.
Soojalt maitseb niisugune piru-
kas koige paremini. Selle voite
ka varem valmis teha ja panna

tarvitamiseni stigavkiilma. Kiil-
mutada voite nii kiipsetamata
kui ka valmis piruka, mille digel
ajal ahjus kuumaks teete.

Spargelkapsa
pirukas seentega

Tainas:

M 150 g margariini voi void
B 3 dl nisujahu

B 2-3 s| kiilma vett

Kate:

B 1 spargelkapsas

M 4 dl puhastatud, tiikeldatud
kukeseeni

M 1 sl void

M 1 dl peenestatud porrut
B 2 muna

B 200 ml koort

M 3 dl riivitud juustu

H soola

B purustatud musta pipart

Ndppige margariin jahuga so6-
merjaks, lisage kilm vesi ja va-
jutage iihtlaseks tainaks. Arge
minge taina tegemisel hoogu
ega sotkuge seda llearu.

Suruge tainas koogivormi
(¢ 23 cm), nii et ka serv oleks kae-
tud, ja asetage seniks kiilma, kui
katet valmistate.

Jaotage spargelkapsas 0isiku-
teks, suuremad oisikud tiikelda-
ge ja aurutage voi keetke vaheses
soolaga maitsestatud vees pool-
pehmeks ning ndrutage voimali-
kult tahedaks. Puhtad tiikeldatud
seened praadige vahese vdiga ker-
gelt I3bi, et seenemahl aurustuks.

Kiipsetage tainast 200° juu-
res umbes 10 minutit, votke siis
ahjust, raputage pirukapohjale
ohukesed porruviilud ja tostke
neile praetud kukeseened, kdige
peale spargelkapsas. Segage mu-
nad, koor ja riivitud juust ning va-
lage kattele, maitsestage soola ja
pipraga. Klipsetage umbes 40 mi-
nutit, kuni pealevalatud munase-
gu on korralikult hiitibinud.

Viikesed
kapsapirukad

Tainas:

600 g jahu
W 1kl vett

W 100 g parmi
M 1 kl toidudli
B 2 muna

M 1 tl soola

Taidis:

M ca 800 g varsket peakapsast
H 2 s| void

W 1-2 sibulat

B 3-4 keedetud muna

M soola

M jahvatatud musta pipart
B 1 muna maarimiseks

Segage parm leige veega, lisa-
ge sool, munad ja oli ning 16puks
jahu. Kloppige jouliselt puulusi-
kaga, kuni saate pehme pealt si-
leda taina, mida kasitsi sotkuda
pole vaja. Pange tainas kausiga
pooleks tunniks kiilmikusse.

Hakkige kapsas vordlemisi
peeneks ja hautage dige vahese
veega pehmeks, valage soelale ja
laske vedelik vdlja nérguda. Pee-
nestatud sibul kuumutage kergelt
voiga labi ja lisage kuivaks noru-
tatud kapsale. Maitsestage soo-
la ja pipraga. Hakitud muna tost-
ke eraldi igale pirukale tditmise
ajal. Jahusele lauale lahtirullitud
tainast pirukaid tuleks enne ah-
jupanekut lahtiklopitud munaga
maadrida. Parem, kui valmistaksite
tdidise enne taina segamist.

Pirukate tdimiseks sobivad
ka mitmesugused muud koogi-
vilja- ja seenehautised.

Kiipsetatud ounad

H 4 6una

B 4 s| suhkrut

B 1 sidruni viljaliha
B 2 munavalget

B 4 s| tuhksuhkrut

Valige keskmise suurusega lihe-
sugused dunad, peske ja eemal-
dage neilt siidamikud. Asemele
tostke suhkruga segatud sidru-
nisisu. Kiipsetage dunad praeah-
ju vaheses kuumuses. Kui need
on veidi jahtunud, tostke vaik-
semasse vdiga madritud vor-
mi ning norutage kiipsetamisel
eraldunud siirupine vedelik pea-
le. Vahustage munavalged, sega-
ge tuhksuhkruga ja pange vormi
ountele. Kiipsetage veel, kuni te-
kib ilus kollakaspruun glasuur.

Tordi moodi kook

Tainas:

B 2 dI hapupiima voi petti
B 1 dl suhkrut
m1dloli

M 1 dl jamedat sepikujahu

H 2 dl nisujahu
M 1 tl soodat

Kate:

B 50 g void voi margariini
B 2 dl tuhksuhkrut

B 1 sl mahla

W 1-2 dl pohli

Segage kausis hapupiim, suhkur
jaoli. Lisage soodaga segatud ja-
hud. Sooda voite asendada 2 tl
kiipsetuspulbriga. Segage koik
Uhtlaselt 1abi ja kallake tainas
umbes 25 cm labimodduga voi-
tud vormi. Kiipsetage umbes 20
minutit 200° juures, siis votke
ahjust ja laske koogil jahtuda.

Valmistage kate, segades su-
latatud rasvaine tuhksuhkru ja
mahlaga. Kallake see jahtunud
koogile ja raputage iile puhasta-
tud pohladega.

Kui teil parajasti pohli pole,
voite selle asemel teha koogi
sostrate, pdldmarjade voi 6hu-
keseks ldigatud 6unaviiludega.

Sostrakook

Tainas:

B 3 dl nisujahu

| 1 dl kaerakliisid

W 2 tl kiipsetuspulbrit

B 2 dl suhkrut

B 1 tl jahvatatud kardemoni
| 4 d1 6li voi sulatatud void
v0i vedelat margariini

B 2 dl piima

Kate:

M 3 dl puhastatud sostraid
(valgeid, musti voi punaseid
v0i nende segu)

H /> dl moosisuhkrut

B 2-3 sl purustatud pahkleid
voi mandleid

Madrige lahtikdiv koogivorm (¢ 25
cm) voiga ja pange ahi soojenema
200° juurde. Segage kausis nisu-
jahu, kaerakliid, kiipsetuspulber,
suhkur ja kardemon. Lisage ve-
del rasvaine ja piim. Segage koik
kiiresti Uhtlaseks tainaks ja katke
sellega koogivorm. Peale raputage
marjad, suhkur ja pahklipuru. Kiip-
setage 25-30 minutit.
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