Hapupiimakook
kéomnetega

250 ml hapupiima

2 kl mannat

100 g vedelat voi sulatatud
margariini

1 kl suhkrut

2 muna

3 sl jahu

4 tl soola

1 tl soodat

14 sidrunit

1-2 tl jahvatatud koomneid

Segage manna hapupiimaga ja jatke um-
bes tunniks ajaks seisma, et manna pai-
suks. Munad vahustage suhkruga, lisage
jahutatud margariin, riivitud sidrunikoor
ja -mahl, jahvatatud koomned. Segage
koik paisunud mannaga, I16puks lisage
soodaga segatud jahu. Pange tainas vai-
tud ja mannaga lile puistatud koogivor-
mi. Klipsetage keskmise kuumusega ah-
jus umbes 40 minutit.

Sidrunikook liivatainal

1 pakk (400 g) kiilmutatud
liilvatainast

400 g maitsestamata toorjuustu

1 sidruni riivitud koor

2 sl sidrunimahla

2 muna

4 s| suhkrut

1 tl vanillsuhkrut

Pehme ulessulanud tainas suruge lhtla-
se kihina voitud koogivormi pdhjale. Tai-
nasse torgake kahvliga augukesed. Toor-
juustu hulka segage riivitud sidrunikoor,
suhkur, munad, sidrunimahl ja vanillsuh-
kur. Hasti lihtlaseks segatud mass laota-
ge lusikaga tainale, siluge tasaseks ning
kiipsetage 200° juures umbes 30 minu-
tit. Enne kiipsetamise 16ppu jalgige hoo-
likalt, et koogi pealispind ei muutuks liiga
pruuniks. Vajadusel katke see kiipsetus-
paberiga. Jahtunud kooki voite serveeri-
da koogivormis.

Kohupiima-virsikukook

Pohi
125 g void
1 dl suhkrut
1 muna
3 dl nisujahu
1 tl kiipsetuspulbrit
1 tl vanillsuhkrut
Taidis
1 purk (820 g) virsikukompotti
250 g kohupiima
250 g hapukoort
1 dI suhkrut
2 muna
2 sl tarklist

Vahustage toasoe voi suhkruga, lisa-
ge muna, vanillsuhkru ja kiipsetuspulb-
riga segatud jahu ning segage kaik kor-
ralikult Gihtlaseks tainaks. Suruge tainas

kiipsetuspaberiga vooderdatud suure-
masse (26 cm) lahtivoetavasse koogivor-
mi. Eelkiipsetage pohja 200° juures um-
bes 10 minutit.

Pdhja kiipsemise ajal segage tdidi-
se jaoks kohupiim, hapukoor, munad ja
tarklis. Norutage virsikupoolikud ja ladu-
ge tlikeldamata ahjust voetud pdhjale.
Kui moni virsikupool on teistest kdrgem,
|digake see madalamaks ning taitke tiik-
kidega virsikute vahekohad. Peale kallake
kohupiimakate. Kiipsetage 175° juures
30-40 minutit. Valvake, et koogi pealis-
pind ei pruunistuks.

Jahtunud kook libistage kiipsetuspa-
berilt vaagnale.

Kuldne aprikoosikook

Pohi
12 pakki (200 g) digestiivkiipsiseid
75 g void

Taidis
20 g kiirestilahustuvat Zelatiini
200 g maitsestamata toorjuustu
250 g pakikohupiima
1 dI suhkrut
2 tl vanillsuhkrut
3 sl sidrunimahla
2 dl vahukoort

Kate

2 purki (a 425 g) aprikoosikompotti

2-2 7 dl kompotivedelikku

10 g zelatiini
Purustage rabedad kiipsised, segage kau-
sis sulatatud vaiga ning katke lahtivoeta-
va koogivormi (23 c¢m) pohi kiipsistega.
Segage toorjuust kohupiimaga, mait-
sestage suhkru, vanilli ja sidrunimahla-
ga. Lahustage Zelatiin /2 dl soojendatud
kompotivedelikus (jargige opetust pakil).
Vahustage koor ja segage lahustatud,
juba veidi tarretuma hakkava Zelatiini-
ga. Lisage see toorjuustu-kohupiimase-
gule. Segage lihtlaselt 1abi ning tdstke
lusikaga koogipdhjale vormi. Tasanda-
ge pealispind ja asetage moneks tunniks
kiilmikusse.

Aprikoosid norutage vedelikust, la-
duge tarretunud kiilmale tdidisele. Soo-
jendage kompotivedelik, lahustage selles
korralikult segades Zelatiin (kui eelista-
te magusamat kooki, lisage maitse jargi
suhkrut), jahutage ning kallake aprikoo-
side peale. Pange kiilmikusse tarretuma.
Valmis koogi vaagnale t6stmiseks va-
bastage kinnikleepunud koogivormiserv
kuuma vette kastetud noaga.

Aprikooside asemel voite koogi taiteki-
hi katta ka naiteks ananassiviilude ja maa-
sikatega ning Zelatiiniseguga lle kallata.
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