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Wäikesed juhatused kookide küpsetamise 
juures 

W õ i , mis kookide küpsetamise juurde pruugitakse 
vlgu hästi wärske, i lma soolata ja hää maitsega, kui 
ehk seisnud ja soolane wõi on, siis peab seda puhta 
ja külma wee sees niikaua pesema, kuni sool ja pi ima 
jaod täiesti juurest kadunud on. Pruugitakse aga seda 
lvõid sulalt ehk wahule klopitult, sils sulatatakse teda 
puhta kastruli sees, wõetakse waht päält ära ning kal-
latakse tasakesti kausi sisse, nii et soola ja piima jagu 
kastruli Põhja jääb. S e l l e klaaritud wõ iga on ka hää 
koolisid panni Pääl küpsetada, see ei põleta nii ruttu 
ja ei tee kookisid mustaks. Õerutud taina ja klasuri 
juurde pruugitaw suhkur tambitakse uhmri sees peeni-
keseks ja õerntakse läbi jõhw-sõela. J a h u olgu hää ja 
ilma maitseta. Kõige parem on sõre Moskwa jahu ja 
tuhk peenikene R o s t o w i ehk Knura jahu. M u n a d 
deawad wärsked ja i lma halwa maitseta olema, kunst-
likult hoitnd munad on kõlbmatad. S u u r e m a jao tai-
naste tarwis pruugitatawad munad lüüakse katki, 
kalge lastakse kausi sisse ja kollane õerntakse enne täi-
jasse, wa lge löödakse külma koha pääl wispliga häst i 
kangeks mahuks ning segatakse kõige wiimaks 
tasakesti taina hulka, see teeb koogid kobedaks. M a n d -
lid lastakse weerand tundi keewa wee sees seista, 
higistatakse nüüd näppude wahel koor maha. S i s u d 
kuiwatatakse puhta rätikuga kuiwaks ja pruugitakse 
õpetuste järele. Würtsid puhastatakse, kuiwatakse, 
tambitakse peenikeseks ja õerutakse läbi sõelakese T a i n a 
trullimise ajal , mitte palju üleliigsed jahu taina juurde 
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lisada, see tecb koogid kõwaks ja halwa maitsega. 
Kookide küpsetamise wormid ja pannid peawad hoolega 
puhastatud saama, wormid määritakse seest ühetasa ja 
õhukeselt wõiga, ning raputatakse siis peenikese riiw-
saiaga ehk toore mannaga üle. Kõige parem on, kur 
wormi põhja ümargune walge paberi ra tas pandakse 
mis ka wõi ja riiw saiaga kokku tehtakse, selleläbi tuleb 
kook paremini wormi seest wäl ja ja ei põle alt ära . 
Pann id ja plaadid, kui wõiga walmistatud tainas on, 
pühitakse aga hoolega puhtaks ja ei määrita mitte 
wõiga. O n aga tainas ilma wõita siis määritakse 
plaadid wõiga üleni õhukeselt kokku. Kõwade tainaste 
ta rwis olgu ilma äärteta plaadid, aga wedelate tainaste 
t a rwis olgu niisugused plaadid, milledel ümberringi 
tolli kõrgune äär on. Pann id olgu siledad ja häst i 
õiged, sest wildakate pannide päält jooksewad koogid 
maha ehk üksteise pääle, mis neid ära rikub. Niisama 
jookseb wedel ta inas ühe koha Pääle Paksult kokku ja 
jääb tooreks, kuna teine koht paljaks jääb ning ä ra 
põleb. Ahi olgu hästi ära proowitud, kas ta alt ehk 
päält ei põleta. Põletab ta alt, siis pandakse tellis-
kiwid ehk teine pann alla, ja kui päält , siis seaditakse 
paks paber üle. Kookide päältmäärimiseks pruugitakse 
natukese weega segi klopitud toorest muna, ning pääle 
määrimiseks olgu n äikene jõhwist ehk sulgedest pints-
likene see teeb töö kergemaks ning koogid saawad ilu-
samad. Kookisid päält kirjuks teha on nii kerge: pan-
dakse klasur ehk paks mar ja moos paksu walge paberi 
toosi sisse, pigistatakse lai ots käega kinni, peenikese 
otsa sisse lõigatakse wäikene auk ja säält läbi pritsitakse 
koogid päält kirjuks. 

1 Aleksandri korgid 

1 nael wärsket wõid lastakse kausi sees sooja 
koha pääl pehmeks minna ja õerutakse siis puu lusikaga 
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häst i walgeks wahuks. Nüüd lisatakse sinna juurde : 
1 nael Kura jahu, pool naela Moskwa jahu, pool 
naela peenikest sõelutud suhkrut, sahwt ühest tsitronist 
2 loodi puhastatud ja riimitud magusaid maudlid ja 
4 toorest muna, segatakse hoolega ja lastakse tükk aega 
külma koha pääl seista. Nüüd õerutakse see t a inas 
weel kord läbi, jaotatakse kaheks, pandakse teine tükk 
teise puhta plaadi pääle, rullitakse hästi õhukeselt laiaks 
määritakse munaga ja küpsetatakse neid ah jus hele 
Pruuniks ja küpseks. Pandakse nüüd teise koogi pääle 
õhukene kord Paksu mar j a sahwti ehk moosi, teine kook 
pandakse tasakesti, et mitte katki ei murdu, sinna üle, 
tlasuritakse kui wõimalik päält suhkru klasuuriga 
ä r a ja lõigatakse nüüd ilusad pikergnsed, kandilised 
koogikesed. 

S Aleksandri koogid teist moodi 
Õerutakse 2 naela soojaks tehtud wärsket wõid 

puu lusikaga kausi sees häst i mahule, segatakse nüüd 
sinna hulka 2 riimitud tsitroni koort, ligi pool naela 
läbi sõela lastud peenikest suhkrut, 6 muna kollast ja 
a rmata 3 naela Moskwa jahu ja malmistatakse häst i 
sitke ta inas . Pandakse nüüd jahuga üle raputa tud 
laua pääle ja rullitakse piruki rulliga häst i õhukeselt 
laiaks, lõigatakse siis laia õlle klaasiga ümargused rat-
tad, pandakse puhta laia plaadi pääle ja küpsetatakse 
Pa ra ja kuumusega ah jus hele pruuniks ja küpseks. 
Nüüd kui nad ä r a jahtuwad, siis pandakse poole koo-
gikeste pääle paksu mar j a sahwti ehk moosi ja pooled 
koogid tõstetakse sinna üle. Ka neid wõib pääl t suhkru 
klasuriga üle kallata ehk söödakse niisama. 

» Aleksandri koogid wahu koorega 
Küpsetatakse ükskõik kumbast Aleksandri koogi tai-

nast üle koogi plaadi õhukene p ruun kook. S i i s löö-
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dakse pool toopi hääd wahu koort hästi kangeks wahuks, 
segatakse sinna hulka mao järele peemkest suhkrut ja 
peenikeseks, tambitud wauilje pulbrit, määritakse üle 
selle külmaks läinud koogi ja lõigatakse siis ilusad 
wäikesed koogikesed. 

4. Suur Aleksandri kook 
Pandakse laua pääle nael Kuura jahu, pool naela 

kartohwli jahu, pool naela tuhk suhkrut, 1 nael pestud 
wõid, 2 toorest muna ja theelusika tä is kaneeli pulb-
rit. Nüüd kastetakse kätega hästi sitke tainas, rulli-
takse õhukeselt laiaks, lõigatakse siis kolm ühe suurust 
ümargust ratast, pandakse plaadi pääle ning küpsetatakse 
para ja kuumusega ahjus hele pruuniks ja küpseks. 
Nüüd kui ära jahtuwad, määritakse ühe rat ta pääle 
õhukene kord paksu punast mar ja moosi, selle üle pan-
dakse teine ra tas , mille pääle niisama õhukeselt walget 
õuna, ploomi ehk kikerpilli moosi määritakse, kolmas 
ra tas pandakse kõige üle ja tehtakse läbi paberi taudi 
walge suhkru klasuriga kirjuks. Lastakse leiges ah jus 
natukene kuiwada ja pandakse siis weel mitme wärwi-
list mar ja sahwti ilusa mustri järele sinna pääle. 
Ümarguse waagnaga antakse lauale. 

5 Wäikesed liitva koogid 
Oerutakse nael pestud wõid kausi sees puu lusi-

kaga wahule, segatakse sinna juurde: 2 riimitud tsit-
roni koort, kolmweerand naela läbi sõela õerntud tuhk 
suhkrut, 3 toorest muna, kolmweerand naela Moskwa 
jahu ja noa otsa tä is kaneeli pulbrit. Nüüd lastakse 
tund aega külma koha pääl seista, pandakse siis jahuga 
üle raputatud laua pääle, kastetakse kätega hoolsasti 
läbi, rullitakse piruki rulliga õhukeselt laiaks, lõigatakse 
siis laia õlle klaasiga, ehk sakiliste äärtega plekk wor-
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midega ilusad koogikesed, pandakse plaadi pääle, määri-
takse toore klopitud münaga kokku, raputatakse puhas-
tatud ning peenikeseks raiutud magusad mandlid üle ja 
küpsetatakse arwata poole tunniga para ja l kuumusel 
ah jus hele pruuniks ja küpseks. 

« Suur liitva kook (̂ 01 ts) 
1 nael pestud wärsket wõid õerutakse kausi sees 

Puu lusikaga wahule, segatakse nüüd sinna juurde : 
ükshaawal 10 muna kollast, 1 nael läbi sõela õerutud 
tuhk suhkrut, natukene wanilje pulbrit, 1 suur napsi 
klaasi täis piiritust, 1 nael kuiwa kartohwli jahu ja 
ja kõige wiimaks 10 hästi kangeks mahuks löödud muna-
walget. Nüüd wõetakse lai lahti käiwate äärtega tordi 
küpsetamise worm, määritakse wõiga kokku, raputatakse 
Peenikese riiw-wiaga üle, kallatakse see tainas ruttu 
sisje uiug küpsetatakse arwata tunni ajaga keskmise kuu-
musega ahjus hele pruuniks ning küpseks. (Paluks ees-
õpetust lugeda). 

7 Biskwiit koogid. 
12 muna kollast ja nael läbi sõela õerutud tuhk-

suhkrut õerutakse kausi sees puu lusikaga arwata tund 
aega ühele poole, nii et hästi walge ja wahul on. 
S i i s segatakse üks riiwitnd tsitroni koor, sahwt ühest 
tsitronist, pool naela kartohwli jahu, 3 söögi lusika 
täit Moskwa jahu ja kõige wiimaks 12 hästi kangeks 
wahuks löödud muna walget. Nüüd määritakse laia 
äärtega plaat wõiga, kallatakse see tainas sinna pääle 
aetakse ühe paksuselt laiali ja küpsetatakse keskmise kuu-
musega ahjus hele pruuniks ja küpseks. Lõigatakse 
nüüd pooleks, teise poole pääle määritakse õhukene kord 
paksu marja sahwti ehk moosi, teine pool tõstetakse 
sinna üle ja lõigatakse siis pikergused kandelised koogi-
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kesed. Neid kookisid wõib päält sokuladi t lasuriga üle 
kallata, ehk niisama süüa. 

8. Roll biskwiit koogid. 
Pandakse kausi sisse 8 muna kollast, 2 terwet 

muna ja kolmweerand naela läbi sõela õerutud tuhk 
suhkrut, õerutakse puu lusikaga ühele poole tund aega, 
nii et hästi wa lge ja wahnl on. N ü ü d segatakse weel 
sinna juurde: 1 riimitud tsitrrni koor, weerand naela 
kniwa kartohwli jahu ja 8 hästi kangeks mahuks löö-
dud muna walget kõige miimaks tasakesti, et kokku ei 
lähe. N ü ü d pandakse laia äärtega ja Mõiga määritud 
plaadi pääle walge paber, nii et üleni on, liisutakse 
hästi siledasti kinni, tehtakse Pintsl iga wähe märjaks, 
kallatakse ta inas Pääle ja aetakse ühe tasa la ial i , küpse-
tatakse kuumas ahjus hele pruuniks ja küpseks. N ü ü d 
raputatakse la ia laua pääle peenikest suhkrut, löödakse 
siis see kook kummuli, nii et päälmine pruun pool alla 
tuleb selle suhkru pääle, i lma suhkruta hakkab laua 
külge, tõmmatakse paber alt ära, määritakse õhukene 
kord paksu marja sahwti üle kõige koogi, n ing rulli-
takse siis nii kui riie rulli moodi kindlasti kokku. Kui 
ära jahtub siis lõigatakse säält otsast õhukese terawa 
noaga ilusad ümargused koogikesed. 

S. Suur biskwiit kook ^orte). 
1 nael tambitud ja läbi sõela õerutud tuhk suhk-

rut, 1 4 muna kollast ja 1 riimitud tsitroui koor Pan-
dakse sileda Põhjaga kausi sisse ning klopitakse puu lusi-
kaga tund aega ühele poole nii et hästi walgeks ja 
mahule läheb. S i i s segatakse weel sinna hulka sahwt 
ühest tsitronist, pool nael kuiwa kartohwli jahu ja 1 4 
hästi kangeks Mahuks löödud munawalget . S i i s wõe-
takse 2 ühesuurust wõ iga määritud ja ri iw saiaga üle 
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raputatud tordi wormi, kallatakse see tainas pooleks 
sinna sisse, küpsetatakse ahjus hele pruuniks ning küp-
seks, kui wähe ära jahtub siis wõetakse wormi seest 
wälja, määritakse ühe koogi pääle paksu marja sahwti 
ehk moosi. Teine kook pandakse üle ning kui wõima-
lik, tehtakse päält shokoladi klaariga läikiwaks. 

Iv Cakes? Inglis wormi kook 
Pandakse kausi sisse 15 terwet muna, 5 muna 

kollast, 1 riiwitnd tsitroni koor ja 2 naela läbi sõela 
õerutud tuhk suhkrut ja klopitakse puu lusikaga tund 
aega ühele poole, nii et hästi walge on. S i i s sega-
takse sinna hulka weel 2 naela pestud ja teise kausi 
sees wahnle õerutud wärsket wõid, 2 naela Moskwa 
jahu ja nael hoolega puhastatud ja pestud korinthi 
marjasid. Nüüd määritakse paraja suurusega kõrgete 
äärtega plekk worm wõiga ja pandakse põhja walge 
kirjutuse paber, tehtalse see ka wõiga, raputatakse peeni-
kese riiwsaiaga üle, kallatakse see tainas sisse ja küpse-
tatakse kaunis kuumas ahjus arwata tunni ajaga küp-
seks ning hele pruuniks. Kas küps on tuntakse sellest 
kui puhas puu pilbas selle koogi sisse pistetakse ja 
kui tainast enam külge ei hakka, siis on wa lmis .?2 

11. Wäikesed mandli koogid 
Pandakse kausi sisse 8 toorest muna, 2 naela 

tuhk suhkrut ja õerutakse puu lusikaga ligi tund aega. 
S i i s segatakse juurde: 1 nael Moskwa jahu, 1 nael 
magusaid ja 2 loodi mõrudaid koortest puhastatud ja 
uhmri sees Peenikeseks tambitud mandlid; neid wõib 
ka hästi peenikese riiwi pääl riiwida, ja 1 riiwitnd 
tsitroni koor. Sõtkutakse nüüd hoolega segi, weeretakse 
peo wahel ümargnsed munad, pandakse wõiga määritud 
plaadi Pääle ja küpsetatakse keskmise kuumusega ahjus 
hele pruuniks ja küpseks. 
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1S Mandli loogad 
Riiwitakse 20 loodi koortest puhastatud magu-

said mandlid kausi sisse. Teise kausi sees õerutakse 
2 0 loodi tuhk suhkrut 5 muna walgega wahule, sega-
takse need mandlid sinna hulka, nüüd määritakse lai 
sile plaat wärske wõiqa kokku. See tainas pandakse 
sinna pääle ja aetakse laia noaga õhukeselt laiaks. 
Küpsetatakse ah jus hele pruuniks, lõigatakse siis nelja 
tolli pikkused ning 2 tolli laiused koogid ja painutatakse 
kohe soojalt õlle pudeli ümber kõweraks. Kui külmaks 
lähewad, siis ei kannata enam painutada. 

RS Mandli laastud 
Üks nael koortest puhastatud magusaid mandlid 

tambitakse uhmri sees 10 muna walgega hästi peeni-
keseks. Pandakse kausi sisse ja segatakse nüüd sinna 
juu rde : 1 nael peenikeseks tambitud ja läbi sõela õeru-
tud tuhk suhkrut ja riimitud tsitroui koor, nüüd määri-
takse see ta inas hästi õhukeselt wõiga määritud plaadi 
pääle laiali ning küpsetatakse ah jus hele pruuniks. 
Kui ahjust wäl ja wõetakse, siis lõigatakse sõrme pikku-
sed ja 2 sõrme laiused, koogid painutatakse ümarguse 
puu Pääl soojalt kõweraks ja pandakse siis ilusasti 
waagna pääle. Teise waagnaga antakse kangeks wahuks 
löödud ja wanilje suhkruga magusaks tehtud wahu 
koort kõrwale. 

14. Hööwli laastnd 
28 loodi koortest puhastatud magusaid mandlid 

õerutakse 5 muna walgega uhmri sees peenikeseks ja 
pandakse kausi sisse. Nüüd segatakse sinna juurde 56 
loodi sõelutud tuhk suhkrut, kolmweeraud naela Moskwa 
j ahu , paar lusika täit roosi wett ja weel 5 kangeks 
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wahuks löödud muna walget. Nüüd tehtakse koogi 
plaat soojaks, määritakse wahaga ja lastakse ära jah-
tuda. S i i s pandakse see tainas suure paksust paberist 
tuudi sisse, tehtakse terawa otsa sisse wäikene auk ja 
pritsitakse nüüd kolme kuni nelja tolli pikkused ja tolli 
laiused koogid selle plaadi pääle ja küpsetatakse kuu-
mas ahjus hele pruuniks. Kui ahjust wälja wõetakse 
siis mässitakse kohe ümber sileda ümarguse pulga, nii 
et nad kui hööwli laastud wälja näewad. 

1S. Magusad makaroni patsikesed 
Poolteist naela magusaid ja 2 looti mõrudaid 

koortest puhastatud mandlid riiwitakse ehk tambitakse 
uhmri sees peenikeseks, pandakse kausi sisse ja kastetakse 
sinna hulka I V- naela läbi sõela õerntnd tuhk suhkrut, 
7 kangeks wahuks löödud muna walget, 1 riiwitud 
tsitroni koor ja peotäis hästi peenikest läbi sõela õern-
tnd riiw-saia. Nüüd weeretatakse peo wahel õige 
wäikesed ümargused kuulikesed, pandakse wõiga määri-
tud plaadi pääle ja küpsetatakse ahjus arwata 2 5 minu-
tiga hele pruuniks ja küpseks. 

IV Makaroni patsikesed teist m»oodi 

Kausi sees õerutakse 2V- naela tuhk suhkrut 16 
toore munaga puu lusikaga arwata tund aega ühele 
poole. S i i s segatakse sinna hulka 10 loodi magusaid 
ja 4 loodi mõrudaid koortest puhastatud ning peenike-
seks riiwitud mandlid, 1 kang peenikeseks tambitud 
wauiljer ja 2V- naela Moskwa jahu. Kui nüüd hästi 
segi on, siis weeretatakse peo wahel wäikesed ümargu-
sed kuulikesed, pandakse wõiga määritud plaadi pääle 
ning küpsetatakse keskmise kuumusega ahjus awata pool 
tundi, nii et nad hele pruunid ja küpsed on. 
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17. Suur mandli kook. 
Korter tuhk suhkrut õerutakse korteri täie muna 

kollasega kausi sees hästi wahule. Segatakse sinna 
hulka korten koortest puhastatud ning peenikeseks riimi-
w d magusaid mandleid, pool kortenit kuima kartohmli 
jahu ja kõige miimaks 15 hästi kangeks mahuks löö-
dud munawalget. S i i s määritakse lai lahti käiwate 
äärtega tordi morm sula mõiga kokku, raputatakse 
peenikese riim saiaga üle, pandakse tainas sisse, tehtakse 
paalt siledaks ning küpsetatakse armata tunni a jaga 
keskmise kuumusega ahjus hele pruuniks ja küpseks. 
Nüüd pandakse tordi waagna pääle. 

18. Pähkle koogikesed 
Üks nael tuhk suhkrut õerutakse nelja terwe 

munaga kausi sees hästi wahule. Lisatakse siis sinna 
j u u r d e : 1 nael koortest puhastatud, riimi pääl riimi-
tud ehk mandli masinaga peenikeseks jahmatatud pähkle 
sisu, õerutakse hoolega segi, meeretatakse sellest tainast 
ümargused koogid, pandakse armalt mõiga määri tud 
plaadi pääle ning küpsetatakse ah jus 25 minutiga 
malmis. 

Suur Pähkle kook. 
^ B ^ P o o l naela kuimatatud, restitud pähkle sisu tam-
bitakse nelja toore munaga uhmri sees peenikeseks, 
pandakse kausi sisse ja segatakse siuua juurde pool naela 
tuhk suhkrut, ükshaamal 18 muna kollast, 5 loodi 
Mõskma jahu ja kõige miimaks 12 kangeks mahuks lö ö-
dud muna malget. Nüüd küpsetatakse sellest tainast 
3 ühesuurust ümargust kooki tordi m armide sees ja 
lastakse ära jahtuda. Löödakse pool toopi mahukoort 
wispliga kausi sees kangeks mahuks ja jaotatakse poo-



17 

leks, teine pool tehtakse wani l je suhkruga magusaks, 
n ing teise poole hulka segatakse tahwel riimitud shoko-
ladi ja suhkrut. Nüüd määritakse ühe ra t ta pääle 
wanil je koort. Se l le üle tõstetakse teine koogi r a t a s , 
sinna pääle määritakse shokoladi koor ja pandakse siis 
kõige üle kolmas ra tas . Nüüd raputatakse tuhk suhk-
ruga üle ehk klasuritakse walge suhkru klasuriga. 

2V. Raud koogid. 
Pandakse kausi sisse pool naela Moskwa jahu, 

theelusika tä is kaneli pulbri t , weeraud naela sula wõid, 
4 toorest muna , weerand naela tuhk suhkrut ja 1 rii-
witnd tsitroni koor. Klopitakse sinna hulka a rwata 
Pool toopi rõõska piima ehk koort. Nüüd tehtakse 
tangi moodiline ümargune raudkoogi worm tule sees 
kuumaks, määritakse mõlemad pooled sula wõi ehk sea 
singi pekiga kokku, pandakse tarwi l i l osa tainast wahele, 
pigistatakse wormi pooled kokku ja küpsetatakse pliidi 
all tule sees kuni kook küps ning hele p ruun on. 
Wõetakse kohe raudade wahelt wä l ja ja painutatakse 
nii kui paberi tuut kokku. Niimoodi küpsetatakse kõik 
koogid malmis. Löödakse pool toopi wahukoort kan-
geks mahuks, tehtakse wanil je suhkruga- magusaks ja 
täidetakse nende kookide õõnsused selle kreemiga tä is . 
Neid kookisid söödakse ka paksu mar j a sahwtiga. 

S l . Wahwel koogid. 
Pandakse kausi sisse pool toopi haput koort, 6 

Muna kollast, 1 riimitud tsitroni koor, näputä i s soola, 
4 söögi lusika täit sula wõid, 3 lusika täi t suhkrut 
natukene kaneeli ehk wanil je pulbri t ja segatakse sinna 
hulka ni ipal ju Moskwa jahu, et kaunis paks ta inas 
^aab. Kõige wiimaks segatakse weel sinna juurde 
tasakesti 6 hästi kangeks wahuks löödud munawalget . 

2 
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Nüüd lastakse wahwel koogi rauad tule sees kuumaks 
minna, tehtakse lahti ja määritakse mõlemad pooled 
sula wõi ehk pekiga kokku, pandakse lusikaga tarwilik 
jagu tainast mahele, pigistatakse rauad kokku ja küpse-
tatakse see kook pliidi all tule sees hele pruuniks ning 
küpseks ja wõetakse raudade wahelt ära. Kui kõik 
malmis on küpsetatud, siis pandakse ilusasti waagna 
pääle, raputatakse tuhksuhkruga üle ning antakse soojalt 
paksu mar j a sahwtiga lauale. 

LS Wahwel koogid teist moodi 
P o o l naela wärsket wõid õerutalse p u u l u s i k a g a 

kausi sees walgeks mahuks. S i i s segatakse sinna hulka: 
12 muna kollast, pool naela Mõskma jahu, 2 lusika 
täit suhkrut, näputä i s soola, 1 riimitud tsitroni koor, 
ligi pool toopi rõõska koort ja kõige wiimaks t a s a k e s t i 
12 häst i kangeks mahuks löödud muna walget. Neid 
küpsetatakse niisama moodi kui eestükis teisa mahmlid 
on õpetatud. Ka neid süüakse paksu mar j a sahwtiga-

2S Wahwel koogid kolmandat moodi 
Pandakse kausi sisse pool toopi rõõska, s o o j a k s 

tehtud piima, näpu tä i s soola ja 6 kop. eest p r e s s 
p ä r m i ; pärm sulatatakse ä ra . Segatakse meel siuna 
j u u r d e : 1 napsi klaasi tä is piiritust, 5 muna kollast 
1 riimitud tsitroni koor, paar lusika täit suhkrut ning 
ligi nael Mõskma jahu ja kõige wiimaks 5 k a n g e k s 
wahuks löödud muna walget. Nüüd lastakse sooja 
koha pää l hästi kerkida ja küpsetatakse siis neid nii' 
sama kui teisa wahwlid sai küpsetatud. Neid süüakse 
peenikese suhkru ja paksu mar j a sahwtiga. 

S4 Kreepwel koogid 
Wõetakse 6 kop. eest Press pärmi pandakse k a u s s i , 

kallatakse pool toopi leigeks tehtud piima sinna üle jo 
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sulatatakse pärm ära. Nüüd segatakse sinna j u u r d e : 
1 näputäis soola, pool naela sula wõid, 5 toorest muna 
pool naela puhastatud ja kupatatud rosinaid ehk korin-
tisi, neli söögi lusika täit suhkrut, weel pool toopi 
Piima ja nii pal ju Moskwa jahu, et wedela hapu 
koore taoliue tainas saab. Lastakse siis sooja koha 
Pääl hästi ülesse kerkida. Pandakse nüüd seitsme 
ümarguse auguga krupwel koogi pann tulele, kallatakse 
iga augu sisse söögilusika tä i s klaaritud wõid ehk sula 
sea raswa , lastakse kuumaks minna ja kallatakse nüüd 
iga augu sisse lusika täis tainast. Kui alumine pool 
Pruun on, siis käänatakse wäikese kahwliga toores pool 
alla ja küpsetatakse nüüd ümargnsed pruunid ja küpsed 
koogid. Kui kõik walmis on küpsetatud, siis pandakse 
ilusasti waagna pääle, raputatakse wanilje ehk kaneeli 
Pulbriga segatud tuhksuhkrut üle ja söödakse soojalt 
Paksu mar ja sahwtiga. Ehk neile pistetakse juba küpse-
tamise aeg, kui teine pool weel toores on, igaühele 
theelusika täis paksu mar ja sahwti keskele sisse ning 
käänatakse toores pool alla ja lastakse walmis küpseda. 

S5 Berlini pann koogid. 
Toop rõõska koort, natukene soola ja pool naela 

värsket wõid tehtakse kastruli sees tulel soojaks ja 
kallatakse kausi sisse. Nüüd lisatakse sinna j u u r d e : 
11) kop. eest natukese piimaga ära sulatatud press 
pärmi. Paar lusika täit wanilje suhkrut ja niipalju 
looja kuiwa Moskwa jahu, et pehme saia ta inas saab. 
Teda tainast kastetakse kuni kausi küljest lahti lööb, 
hästi läigib ja wullid pääle lööwad. S i i s pandakse 
^uhas rätik üle ja lastakse sooja koha pääl ülesse ker-
ida. Kallatakse jahuga üle raputatud laua pääle, 
Lõigatakse kanamuna suurused taina tükid, weeretatakse 
'Üte wahel ümarguseks, liisutakse laua pääl siis need 
'uulid käega laiaks ja pandakse igaühe rat ta keskele 
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theelusika täis paksu mar ja sahwti. Tehtakse taina 
ääred toore munaga ja lüüakse tainas niiwiisi ümber 
sahwi, et see keskele jääb, pitsitatakse hoolega kiuni ja 
weeretatakse peo wahel jälle ümarguseks. Pandakse 
jahuga üle raputatud plaadi pääle ja lastakse soojas 
kohas weel kord hästi ülesse kerkida. Nüüd aetakse 
tulel paja ehk kastruli sees kaunis sügawalt sulatatud 
ja läbi sõela lastud elaja raswa , kus klaaritud wõid 
ka hulgas on, suitsemaks kuumaks. Need koogid küpse-
tatakse sääl sees ümber weeretadeö hele pruuniks ja 
küpseks. Nüüd pandakse neid wahn lusikaga sõela pääle 
ja lastakse wähe ära nõrguda, weeretatakse neid peeni' 
keseks tambitud suhkru sees, kus natukene wanilje ehk 
kaneeli pulbrit hulgas on, ümbertringi kokku ning söö-
dakse soojalt. 

S6 Wene pann koogid (Liim) 
Leotatakse 6 kop. eest press pärmi korteri soo-

jaks tehtud piimaga kausi sees ära. Segatakse sinna 
j u u r d e : nael tatra (Blini) jahu ja weel niipalju sooja 
piima, et wedel tainas saab. Lastakse sooja koha 
pää l ülesse kerkida. Nüüd klopitakse weel sinna juurde : 
pool naela sula wõid, natukene soola, söögi lusika täis 
suhkrut, kuus toorest muna, 1 nael Moskwa jahu ja 
niipalju soojaks tehtud rõõska piima, et wedel tainas 
saab. Lastakse sooja koha pääl weel kord hästi ülesse 
kerkida. Nüüd pandakse rauast walatud pliini pannid 
tulise pliidi pääle, lastakse kuumaks minna kallatakse 
iga panni pääle lusika täis sula wene wõid ehk k laar i 
tud siitmaa wõid, kus natukene sula sea raswa hul-
gas on. Pandakse siis iga panni pääle natukene kord 
seda tainast ja küpsetatakse noaga ümber käänates 
hästi pruunid ja krõbedad koogid pandakse kuuma waagna 
pääle ning antakse kvhe lauale. Ka taldrikud olgu kuu-
mad. Neid söödakse sula wõiga, hapu koorega, paksu 
mar ja sahwtiga ehk kuwiariga. (See on mustjas kala 
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mari ja saab suurtest würtsi poodidest, on aga w ä g a 
kõrge hinnaline, maksab kaks kuni wi is rubla nael). 
Need koogid söödakse hästi kuumalt. 

SV. Kartohwli koogid. 
2 toopi külmaks läinud ja läbi sõela õerutud 

kartohwli moosi paudakse kausi sisse. Segatakse sinna 
hulka pool toopi rõõska ehk haput koort ehk rõõska 
piima, soola, poole naela osa sula wõid, söögi lusika 
tä i s kaneeli pulbri t , 6 toorest muna ja uiipalju Moskwa 
jahu, et kaunis paks ta inas on, mis küpsetades ära ei 
lagune. Tehtakse siis laia sabaga panni pää l klaaritud 
wõi ehk rasw tulel kaunis kuumaks, pandakse lusikaga 
wäiksed Pikergused koogid sinna sisse ja küpsetatakse õhu-
kese noaga ümber kääuates hele pruuniks ja küpseks. 
Neid söödakse sula wõi ja hapu piimaga ehk m a r j a 
sahwti ning suhkruga. 

S8.- Õhukesed kartohw!i koogid. 
20 suurt hoolega kooritud ja pestud walget too-

rest kartohwlit liimitakse puhta kausi sisse. Kallatakse 
seda wedelikku wähemaks ja segatakse nüüd sinna hulka 
natukene soola, 4 toorest muna, paa r lusika täit sula 
wõid, ligi pool toopi rõõska piima ja korteri osa Moskwa 
jahu. S i i s tehtakse wäikesed sabaga pannid tulel kuu-
maks ja kallatakse wäha klaari wõid ehk r a s w a üle, 
Pandakse õhukene kord seda tainast sinna pääle ja küp-
setatakse ümber kääuates häst i pruunid koogid. Neid 
söödakse sula wõi ja hapu koorega ehk suhkru ja mar j a 
sahwtiga. 

2S. Suur kartohwli kook (Iwte). 
Kolmweerand naela tnhksuhkrut õerutakse 15 muna 

kollasega kausi sees häst i wahule. Segatakse sinna hulka 
15 loodi magusaid ja 2 looti mõrudaid koortest puhas -
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tatud ning peenikeseks riimitud mandlid, 1 nael kül-
masid keedetud ja peenikeseks riimitud kartohmlid, 4 
löögi lusika täit kartohwli jahu ja kõige wiimaks 15 
hästi kangeks wahuks löödud muna walget. Kallatakse, 
kui hoolega läbi on segatud, wõi ja riiwisaiaga mää-
ritud suure tordi wormi sisse ja küpsetatakse keskmise 
kuumusega ahjus armata tunni ajaga hele pruuniks ja 
cküpseks. 

S v . M u n a k o o g i d 
Pandakse kustruli sisse toop rõõska piima, natu-

kene soola, l riimitud tsitroni koor, weerand naela 
ivärsket wöid ja lastakse tulel ülesse keeda. Nüüd lisa-
takse segades nii palju manna sinna hulka, et paks ja 
Pehme puder keeb, kallatakse kausi sisse ning lastakse 
ära jahtuda. S i i s segatakse sinna hulka pool naela suhk-
rut, natukene haput ehk rõõska koort, 8 muna kollast, 
8 mahule löödud muna walget ja niipalju Mõskma 
jahu, et need koogid küpsetades ära ei lagune. Pan-
dakse siis laia sabaga Panni pääle, klaari mõid ehk su-
latatud klaari sea ehk elaja rasmaga, lastakse tulel 
kuumaks minna, pandakse lusikuga mäiklased koogid 
sinna sisse ja küpsetatakse noaga ümber käänates hele 
Pruuniks ja küpseks. Sel le koogi taina hulka mõib ka 
Puhastatud korintisi ehk peenikeseks raiutud koortest pu-
hastatud magusaid mandlid lisada. Neid kookisid mõib 
ka seitsme auguga härjasilma munade küpsetamise panni 
pääl küpsetada. Juurde antakse neile kookidele marja 
sahmti ja peenikest suhkrut, kus natukene manilje ehk 
kaneeli pulbrit hulka on segatud. 

S l . Ü m a r g n s e d k o o g i d m a n n a s t . (ösiKneto). 
Pandakse kastruli sisse 3 korterit rõõska piima, 

6 loodi märsket mõid, näputäis soola, lastakse tulel 
keema miuua ja segatakse pool naela mannat sinna 
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hulka. Keedetakse pehmeks ja paksuks pudruks, kallatakse 
kausi sisse ning lastakse jahedaks minna. Lisatakse siis 
sinna j u u r d e : 1 riimitud tsitroui koor ehk 10 t e ramõ-
rudaid riimitud mandlid, paar lusika täit suhkrut, 5 
toorest muna, õerntakse hästi segi ja lastakse külmaks 
minna . Nüüd weeretatakse wäikesed ümargused kuulid, 
keeratakse peenikese riisi saia sees ümbertringi kokku ja 
küpsetatakse neid wäikese paja sees, kus klaari sula r a s w a 
kaunis sügawalt suitswaks kuumaks on tehtud, küpseks 
ja hele pruuniks. Nüüd mõetakse neid mahulusikuga. 
wä l j a ja lastakse sõela pääl rasw ära nõrguda, Vee-
retatakse neid siis waui l je suhkruga kokku ja söödakse 
kuumalt mar j a sahwtiga. 

SS. Wormi kook mannast 
Toop rõõska piima keedetakse poole naela mõiga, 

natukese soola ja ühe riimitud tsitroni koorega ülesse. 
Nüüd segatakse paksuks pudruks ja kallatakse kausi sisse. 
Kui natukene ära on jahtunud, siis segatakse meel sinna 
juurde ükshaawal 15 munakollast, pool naela suhkrut, 
paa r loodi riimituid mõrudaid mandlid, pool naela 
puhasta tud korinti marjasid, paar lusikat toorest manna 
ja miimaks 15 kangeks mahuks löödud muna malget. 
Nüüd kallatakse Mõi ja riimsaiaga määritud äärtega 
mormi ehk panni sisse ning küpsetatakse armata tunni 
a jaga keskmise kuumusega ah jus hele pruuniks ja küp-
seks. Löödakse siis waagua pääle, lõigatakse kui ä ra 
jahtub õhukesteks tükikesteks, raputatakse suhkrut üle ja 
antakse mar ja sahmt juurde. 

SS. Wäikesed õhukesed Pann koogid. 
Paudakse kausi sisse 6 toorest muna, theelusika 

täis soola ja klopitakse häst i läbi. Nüüd segatakse sinna 
hulka paar lusika täit suhkrut, pool toopi rõõska piima^ 
1 riimitud tsitroni koor ja 1 nael Mõskma jahu. Kui 
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-nüüd hoolega läbi on segatud, siis klopitakse weel sinna 
luurde: pool toopi rõõska piima, nii et wedel tainas 
laab. S i i s lastakse tnlel wäikesed sabaga pannid hästi 
kuumaks minna, määritakse neid nüüd klaari wõi , ras-
waga ehk sea pekiga, kallatakse õhukeselt seda tainast üle 
nende pannide ja lastakse siis alumine pool tulel hele 
pruuniks minna. Käänatakse nüüd laia õhukese noaga 
koores pool alla ja küpsetatakse siis päris walmis . Need 
koogid peawad hästi õhukesed nii kui paber olema. 
Kui kõik walmis on küpsetatud, siis pandakse ilusasti 
waagna pääle, raputakse tuhk suhkrut üle ja antakse 
Paksu marja sahwti ehk moosi juurde. 

S4. Suured pann koogid. 
8 muna kollast, thee lusika täis soola, 2 söögi 

lusika täit suhkrut klopitakse puulusikaga kausi sees hoo-
lega läbi. Nüüd segatakse sinna juurde: 1 riimitud tsit-
roni koor, paar lusika täit sula wõid, korteri osa rõõska 
piima ja nael Moskwa jahu. Kui see kraam hästi segi 
on, siis klopitakse weel sinna sisse: arwata o kortenit 
rõõska piima, nii et wedelane sile tainas saab. Kõige 
wiimaks pandakse weel sinna juurde 8 hästi kangeks 
wahuks löödud muna walget ning liigutakse tasakesti 
selle tainaga segi. Nüüd tehtakse laia sabaga panni 
Pääl sula wõid ehk raswa kuumaks, kallatakse õhukene 
kord seda tainast üle kõige pauui ja küpsetatakse laia 
noaga ümber käänates õhukene ja lai pruun kook. Nii-
moodu küpsetatakse kõik walmis , pandakse waagna pääle, 
Taputakse peenikest suhkrut üle ja söödakse soojalt marja 
sahwtiga. 

S5. Pann koogid õunadega 
Walmistakse üks kõik missugune pann-koogi tainas, 

nii kui wäikeste ehk suurte pann-kookide juures on õpe-
tatud. S i i s kooritakse mõni hapu õun ära, lõigatakse 
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neid nii pecnikesteks libludeks, kui wõimalik, segatakse 
siis taina hulka ning küpsetakse neid niisama, kui teisa 
Pann-kookisid, aga hästi pikkamisi wäikese tule pääl , et 
õunad pehmeks küpsemad ja koogid ära ei põle. Neid 
söödakse soojalt peenikese suhkruga ilma sahwtita. 

S6. Porgandi pann koogid. 
Z0 toorest suurt porgandit kooritakse ära , pestakse 

Puhtaks, riiwitakse peenikeseks ja pandakse kastruli sisse. 
Nüüd lisatakse sinna sinna juurde: paar lusika täit wõid, 
wäikene tassi täis puhastatud korinti marjasid, pandakse 
kaan pääle ja lastakse õige wäikese tule pääl pikkamisi 
Pehmeks keeda, kallatakse kausi sisse ning lastakse ära 
jahtuda. Nüüd pandakse teise kausi sisse 5 söögi lusika 
täit hästi peenikest riiwsaia, pool toopi rõõska 
Piima, arwata kolmweerand naela Moskwa jahu ja jee 
Porgandi pudru. Nüüd klopitakse see tainas hästi segi, 
lisatakse siis natukene suhkrut ja 12 kangeks mahuks 
löödud muna walget meel juurde, segatakse tasakesi läbi 
ja küpsetakse siis pannide pääl wõi ehk raswaga õhu-
kesed ja mõlemilt poolt helepruunid koogikesed. Kui kõik 
küpsed, siis pandakse waagna pääle uing raputakse suhk-
rut üle. Need söödakse soojalt. 

S7 Aniis-koogid 
7 ierwet toorest muna ja nael läbi sõela õeru-

tud tuhk suhkrut klopitakse kausi sees puu lusikaga 
arwata tund aega ühele poole. Nüüd segatakse weel 
sinna hulka 1 lood hoolega puhastatud aniisi ning 
1 nael Moskwa jahu. S i i s määritakse lai plaat 
hästi õhukeselt wõiga ja raputatakse kuiwa kartohwli 
lahuga üle. Nüüd pandakse sellest tainast wäikesed 
kuhjakesed armalt selle plaadi pääle, lastakse neid nüüd 
arwata 5 tundi sooja koha pääl seista ning küpseta--
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takse neid nüüd pa ra j a kuumusega ah jus a rwata poole 
tunniga walmis . Need koogid peawad nii wä l j a 
nägema, nagu oleksid nad kahest kokku pandud, alu-
mine pool olgu käbras ja kollakas p ruun , pääl-
mme sile ja walkjas p ruun siis on nad hääd. 

»8. Wäikesed koogid thee juurde 

Nael wärsket wõid õerntakse puu lusikaga kausi 
sees häst i wahule. Nüüd segatakse sinna j u u r d e : 
4 läbi klopitud toorest muna, 1 riimitud tsitroni 
koor, kolmweerand naela läbi sõela õerutnd tuhksuhk-
ru t , IV» naela hääd Moskwa jahu uing pan-
dakse siis laua pääle, kus weeraud naela jahu alla 
on raputa tud, kastetakse nüüd weel häst i hoolega läbi. 
Nüüd rullitakse õhukeselt laiaks, lõigatakse siis wäikeste 
pleki wormikestega kõiksugu moodi koogikesed, pan-
dakse siis laia plaadi pääle, määritakse päält toore klopitud 
munaga , raputatakse päält toore klopitud munaga 
raputatakse kooritud ja peenikeseks lõigatud magusaid 
mandlid üle ja küpsetatakse keskmise kuumusega ah jus 
poole tunniga hele pruuniks ja küpseks. Neid söö-
dakse theewee juurde. 

SS Shokoladi patsikesed 

Pandakse sileda Põhjaga kausi I s s e 5 muua 
walget ja 1 nael tambitud wauiljet. Õerutakse nüüd 
seda puulusikaga tuud ehk rohkem ühele poale, nii et 
häst i kange ja wahnl on. Segatakse nüüd weel sinna 
hulka : pool naela häst i peenikeseks riimitud shokoladi 
Wormitakse nüüd häst i wäikesed pätsikesed, pandakse 
wõiga määri tud plaadi pääle ning küpsetatakse siis 
wäikese kuumusega ah jus hele pruuniks ja küpseks. 
7 0 — 8 0 koogikesi tuleb sellest tainast wäl ja . 



27 

4 V S h o k o l a d i k o o g i k e f e d 

6 terwet muna, 3 muna kollast, 1 kang peenike-
seks tambitud waniljet ja 12 loodi peenikeseks tambi-
tud ja läbi sõela õerutud tuhksuhkrut pandakse kausi 
sisse ning õerutakse puulusikaga tund aega ühele poole 
nii et hsäti wahnl on. Nüüd segatakse weel sinna 
hulka pool naela hästi peenikeseks riimitud shokoladi 
ja kolmweerand naela Moskwa jahn. Nüüd määri-
takse lai sile saia plaat hästi õhukeselt sula wõiga, 
pandakse siis theelusikaga wäikesed kuhjakesed arwa ja 
reas sinna panni pääle ja küpsetatakse arwata kolm-
weerand tunniga para ja kuumusega ah jus walmis. 

4 1 S u u r s h o k o l a d i kook (^o rw) 

Weerand naela wärsket wõid, weerand naela tuhk 
suhkrut ja 12 muna kollast õerutakse puulusikaga kausi 
sees tund aega ühele poole, nii et hästi wahul on. 
S i i s segatakse sinna juurde weerand naela kooritud ja 
Peenikeseks riiwitud magusaid mandlid, weerand naela. 
Peenikeseks riiwitud shokoladi jao kaupa, 3 loodi Moskwa 
jahu ja kui teine kraam hästi segi, siis weel 12 häs t i 
kangeks wahnks löödud muna walget. Wõetakse nüüd 
2 ühe suurust tordi wormi, määritakse sula wõiga, ra-
Putakse peenikese riiwsaiaga üle, pandakse nüüd see tai-
gas pooleks nende wormide sisse, tehtakse siledaks ja 
Küpsetatakse ahjus hele pruuniks ning küpseks. Kui nüüd 
ära jahtnwad, siis wõetakse wormid seest wäl ja , mää-
dakse teise koogi pääle paksu mar ja sahwti, teine kook 
pandakse sinna üle ja kui wõimalik, siis kallatakse sho-
'vladi klasuriga üle, kui mitte, siis raputakse suhkruga, 
'us riiwitud shokoladi hulka on segatud üle ja antakse 
k a r g u s e waaguaga lauale. 
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4S Wormi kook shokoladist 
Üks nael koortest puhastatud magusaid mandlid 

tambitakse uhmre sees nelja toore munaga hästi peeni-
keseks ja pandakse kausi sisse. Nüüd segatakse sinna 
juurde: 2 8 loodi peenikeseks lõigatud ja läbi sõela õe-
rutud suhkrut, 2 0 muna kollast, 1 2 loodi riimitud sho-
koladi, lusika täis wani l je suhkrut, 3 loodi Moskwa 
^jahu ja kõige wiimaks 18 hästi kangeks mahuks löö-
dud muna walget. S i i s wõetakse üks suur ehk kaks 
wähemat lahti käiwa äärtega tordi wormi , määritakse 
sula wõiga , raputakse peenikese ri iwsaiaga üle, kallatakse 
see ta inas sisse ja küpsetatakse wäikese kuumusega ahjus , 
arwata tunni ajaga, w a l m i s . Kui wormi seest wäl ja 
wõetakse ja ära jahtub, siis pandakse teise pääle paksu 
marja sahwti, teine ratas pandakse üle ja tehtakse sho-
koladi klasuuriga päält siledaks ehk raputatakse shoko-
ladi suhkruga üle. 

4 Z . S u u r k o o k j ä m e d a s t l e i w a s t ( ^ o r w ) 
Pandakse kausi sisse 1 nael tuhk-suhkrut, 1 5 muna 

kollast ja õerntakse puulusikaga arwata tunni ajaga 
hästi wahnle. Segatakse nüüd sinna juurde pool naela 
magusaid ja 3 loodi mõrudaid kooritud ja peenikeseks 
ri iwitud mandlid, söögi lusiku täis kaneeli pulbrit, l igi 
nael kuiwa ja hästi peenikeseks riiwitud jämedat leiba 
ja wiimaks 1 5 hästi kangeks wahuks löödud muna wal-
get. N ü ü d pandakse see tainas kahe ühesuuruse w õ i g a 
määritud ning riiwitud jämeda le iwaga üle raputatud 
tordi wormi sisse, tehtakse päält siledaks ja küpsetatakse 
paraja kuumusega ahjus hele pruuniks ja küpseks. Kui 
ära jahtuwad, siis määritakse ühe koogi pääle paksu 
õuna moosi ehk marja sahwti, teine kook pandakse sinna 
üle, raputatakse wanilje ehk kaneeli suhkrut üle ja pan-
dakse ümargnse waagna pääle. 
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44 Wiinilõignd. 
Kausi sisse pandakse 1 0 terwet muna, 1 0 muna 

kollast ja 2 naela tuhk-suhkrut ning õerutakse nüüd 
puu lusikaga tund aega ühele poole, nii et hästi walge 
!a wahul on. S i i s segatakse weel sinna juurde: kolm-
veerand naela Moskwa jahu, pool naela kartohwli 
lahu, 1 riiwitud tsitroni koor ja sahwt ühest tsitronist. 
^üüd määritakse lai äärtega plaat sula wõ iga , pan-
nakse seda tainast poole tolli paksuselt säält üle, rapu-
tatakse kooritud ja peenikeseks raiutud magusaid mand-
ud ning lastakse kolmweerand tundi keskmise kuumusega 
Hjus küpseda. Lõigatakse siis, kui see kook weel soe 

3 tolli pikkused ja 2 tolli laiused kandilised koogi-
^sed ja pandakse i lusasti waagna pääle. 

4S. Kaneeli patsikesed 
Löödakse 1 2 muna walget hästi kangeks wahuks, 

^gatakse sinna juurde pool naela tambitud ja läbisõela 
Elutud tuhk-suhkrut ja segatakse weel arwala pool 
^ndi. Klopitakse nüüd sinna hulka weel nael magusaid 
^ 3 loodi mõrUdaid kooritud ja hästi peenikeseks rii-
etud mandlid, 4 lusika täit hästi peenikest kaneeli pulb-
^ ja 3 söögi lusika täit Mõskma jahu. Määritakse 

lai sile plaat õige wähe wõiga , pandakse siis 
M lusikaga wäikesed kuhjakesed selle plaadi pääle ning 
Aetakse keskmise kuumusega ahjus küpseks, nii et mitte 
^ga pruuniks ei lähe. 

46 Tuule koogid 
. Pandakse puhta kastruli sisse weerand naela wärs-
? Niõid, Pool toopi wett, näpu täis soola, 1 riiwitud 
?^oili koor, paar söögi lusika täit suhkrut ja lastakse 

minna. Lisatakse nüüd lusika ehk puu mõlaga 
^ber segades arwata pool naela Moskwa jahu sinna 
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hulka ja keedetakse nii kaua, et kastruli küljest lahti 
lööb, kallatakse kausi sisse za lastakse ära jahtuda. Nüüd 
klopitakse sinna hulka: 5 toorest muna, 5 muna kollast 
ja paar lusika täit rõõska koort. Weeretakse nüüd kana 
muna suurused kuulid, paudakse jahuga üle tolmuta-
tud laia plaadi pääle, määritakse toore klopitud munaga, 
raputatakse peenikest suhkrut üle ja küpsetatakse keskmise 
kuumusega ahjus arwata poole tunniga hele pruuniks 
ja küpseks. Lõigatakse neil nüüd noaga wäikesed kaaned 
ära, pandakse nende õõned õuna- ehk ploomi moosi ehk 
paksu mar j a sahwti täis , pandakse kaaned pääle tagasi, 
raputakse tuhk-suhkruga üle ja pandakse ilusasti waagna 
pääle. 

4 7 T u l e k o o g i d t e i s t m o o d i . 

Need koogid küpsetatakse niisama moodi malmis, 
kui teised tuule koogid eestükis, muud kui neid täide-
takse moosi asemel kangeks wahuks löödnd ja wanilja 
suhkruga magusaks tehtud wahu koorega täis. Ka wõib 
selle taina hulka enne küpsetamist kooritud ja peenike-
seks riimitud magusaid mandlid, arwata weerand naela 
lisada. 

8 8 . W e f i p a l l i d . ^ a 8 s e r d 1 a 8 e n ) . 
P o o l toopi wett ehk rõõska piima, pool naela 

wõid, 1 riimitud tsitroni koor ja natukene soola pan-
dakse kastruliga tulele ja kui keema läheb, siis lisatakse 
kõwaste ümber segades, arwata 1 nael Moskwa jahu 
sinna juurde ja keedetakse kuni see tainas kastroli kül-
lest lahti lööb, kallatakse kausi sisse ning lastakse ära 
jahtuda. Nüüd klopitakse sinna hulka arwata 15 toorest 
muna ükshaawal, paar lusika täit suhkrut ja natukene 
kooritud ja peenikeseks raiutud magusaid mandlid. Teh^ 
taske nüüd paja sees kaunis sügawalt sulatud läbi 
sõela lastud raswa suitswaks kuumaks, pandakse nüüd 
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söögi lusikaga ümargused koogid sinna sisse ja lastakse 
ümber ksänates hele pruuniks ja küpseks praadida. N ü ü d 
köetakse w a h u lusikuga wä l ja , weeretakse siis neid ma-
>ülje ehk kaneeli suhkru sees ümbertringi kokku, pandakse 
kaaga pääle ning söödakse soojalt marja sahwtiga. 
Ehk lõigatakse pooleks, täidetakse nende õõned kangeks 
kahuks löödud ja waui l je suhkruga magusaks tehtud 
kahu koorega tä i s ja pandakse neid siis jälle kokku. 

47. Prits-koogid. 
Valmis ta takse just ni isugune ta inas , kui wesipallide 

^inas . N ü ü d määritakse wa lge kirjutuse paber w õ i g a , 
^ndakse see ta inas prits-koogi pritsi sisse ehk tuüti 
Manatud paksu paberi sisse, millel terawasse otsa auk 
lõigatakse. S i i s pritsitakse säält läbi rõnga moodi koo-
A selle paberi pääle ja lastakse neid paja sisse, kus 
Msti sügawal t sula klaari r a s w a suitswaks kuumaks 
^ tehtud ning küpsetakse ümber käänates hele pruu-
diks ja küpseks. N ü ü d wõetakse neid wahulusikaga 
^alia, lastakse sõela päält rasw ära nõrguda, pandakse 
^aagna pääle, raputatakse tuhk-suhkrut üle ja söödakse 
"vjalt paksn marja sahwtiga. 

S v K i n d a k o o g i d 
Pandakse kausi sisse 4 lusika täit rõõska koorl, 

muna kollast, näpu tä is soola, 1 riimitud tsitroni 
poo l kangi kuiwatatud ja theelusika tä i s suhk-

A a peenikeseks tambitud wanil jet ning sahwti ühest 
k o n i s t . N ü ü d segatakie sinna juurde arwata poolteist 
^ l a ehk natukene rohkem Moskwa jahu, nii et see 
^Nas enda laseb jahuga üle raputatud laua pääl häst i 
L e s e l t laiaks rullida. Lõigatakse siis arwata 3 tolli 
.̂ 'Uted ning 5 tolli pikkused taina tükid, lõigatakse pi-
' ^ keskelt kahe tolli pikkune pragu sisse, pistetakse teine 
^ säält läbi ning tõmmatakse nüüd lee kook jälle sirgu, 



3 2 

m i et keskele aga üks keerd tuleb. Pandakse nüüd paja 
ehk kastruli sisse kaunis sügawalt sulat läbisõela lastud 
elaja raswa, lastakse tulel suitswaks kuumaks minna 
ning küpsetatakse need koogid sääl sees hele pruuniks 
ja küpseks. Wõetakse siis wahulusikuga raswa seest 
wäl ja , pandakse waagna pääle, raputatakse kaneeli ehk 
wanilje suhkrut üle ja söödakse kuumalt paksu marja 
sahwtiga. Kui on, siis wõib rõõsa koore asemele, selle 
taina hulka 4 lusika täit punast ehk walget marja wi ina 
segada. Nende kookide lõikamiseks on wäga hää ümber 
käidaw sakiliste äärtega rattakene. 

SR. Riisi-koogid. 

Lastakse puhta kastruli sees tulel 3 kortenit rõõska 
piima, weerand naela wõid, näpu täis soola ja ühe 
riimitud tsitroni koorega keema minna. Nüüd lisatakse 
kolmweerand naela hääd pestud riisi sinna juurde, kee-
detakse wäikese tule pääl, waheajal ümbersegades, Peh-
meks paksuks pudruks, kallatakse kausi sisse ning las-
takse ära jahtuda. Nüüd segatakse sinna juurde: 6 muna 
kollast, weerand naela suhkrut ja wiimaks 1 0 mahule 
löödud muna walget. Tehtakse nüüd laiasabaga panni 
ehk härjasilma panni pääl tulel sula rasw kuumaks, 
pandakse õhukesed koogikesed lusikaga selle r a s w a sisse 
ja küpsetatakse, noaga ümber läänates, pruunid küpsed 
koogikesed. Neid söödakse peenikese suhkruga ja paksu 
marja shawtiga. Ka wõib selle riisi taina hulka mõni 
lusika täis haput ehk rõõska koort ning Moskwa jahu 
segada, siis tuleb rohkem kookisid wälja. 

52 . Riifi-pallid ehk kreeplid. 

S e e tainas walmistatakse niisama moodi, kui ees' 
tükis riisi kookide juures on õpetatud, wõib ka koort 
ja jahu hulka segada ning natukene puhastatud rosina 
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ehk korinti marjasid sekka segada. Neid küpsetatakse 
niisama moodi kui nr . 24 teisa kreepwel köokisid ning 
söödakse marja sahwtiga. 

SS Koogid odra (keswa) tangudest 
Keedetakse ning walmistatakse see tainas niisama 

moodi kui riisikoogi tainas, riisi asemel wõetakse 
hääd odra (keswa) ehk Kuura tangu selle taina wal-
mistamiseks. Ka küpsetamine on niisama moodi. 

S4 Suhkru rõugakesed 
Kolm muna kollast ja 2 terwet muna, pool 

naela tuhk-suhkrut, 1 riimitud tsitroni koor pandakse 
kausi sisse ja õerutakse puulusikaga hästi walgeks. 
Nüüd segatakse sinna hulka 3 loodi mõrudaid ja pool 
naela magusaid puhastatud ja riimitud mandlid, 
pool naela klaari sula wöid, 3 lusika täit rõõska koort 
ja üks nael Moskwa jahu. Kui nüüd hoolega läbi 
on õerutud, siis pandakse prits koogi wormi ehk paksu 
Paberi tuudi sisse, ja pressitakse säält läbi wäi^esed 
rõngakesed laia puhta plaadi pääle raputatakse õ g e 
paksult peenikest suhkrut üle ja küpsetakse keskmise kuu-
musega ahjus hele pruuniks ning küpseks, mõne 
minutiga. 

SS Koogid kohwi juurde 
Weerand naela wärsket wõid õerutakse puulusi-

kaga kausi sees hästi mahule. Nüüd lisatakse segamise 
all sinna hulka: 3 toorest muna, 1 riiwitnd tsitroni 
koor, sahwt ühest tsitronist, poole toobi osa peenikest 
suhkrnt, 2 söögi lusikatäit kremortartari pulbrit (seda 
mõib rohupoodist osta), lusika täis keedusoola pulberit 
Pool toopi rõõska piima ja toop Moskwa jahu. Kui 
nüüd hoolega läbi on klopitud siis kallatakse see tai-
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uas wõi ja riiwsaiaga määritud paraja suurusega 
tordi ehk kandilise wormi sisse ning küpsetakse arwata 
tunni ajaga paraja kuumusega ahjus helepruuniks 
ning küpseks. Löödakse siis wormi seest wälja, las-
takse ära jahtuda, lõigatakse ilusateks wäikesteks koogi-
kesteks, paudakse waagna pääle, raputakse tuhk-suhkruga, 
kus nawkene wanilje pulbrit juures wõib olla, üle ja 
söödakse kohwi juurde. 

Suhkru pärjakesed. 

Paydakse sileda laia laua pääle I V - naela 
Moskwa jahu, nael wärsket wõid, riimitud koor kahest 
tsitronist, 3 toorest muna, 4 muna kollast ja kolm-
weerand naela tuhk-suhkrut ja kastetakse sitkeks tainaks. 
Weeretakse siis sulepää jämedused ja nelja tolli pikku-
sed taina jutid, käänatakse rõngaks, kastetakse nüüd 
toore muna walge sisse üks külg, siis weel suhkru 
sisse kus peenikeseks raiutud magusaid mandlid hulgas 
on, pandakse nüüd kuiwa saia plaadi pääle, nii et 
suhkruga kuulid ülesse tulewad ja küpsetakse parajas 
kuumusega ahjus poole tunniga hele pruuniks ning 
küpseks. 

T 7 . W a n i l j e p a t s i k e s e d 

Pandakse kausi sisse 10 muna kollast, 7 terwet 
muna, 2 kangi pulbriks tambitud waniljet ja 2 naela 
tambitud ja läbi jõhwsöela sõelutud suhkrut ning õeru-
takse puulusikaga arwata tund aega ühele poole, nii 
et hästi walge ja wahul ou. Segatakse siis weel 
siuna hulka I V4 naela Moskwa jahu ja niisama palju 
ka kartohwli jahu ja pandakse siis thee-lusikaga wäike-
sed kuhjakesed wõiga määritud laia sileda plaadi päälea 
torgatakse igale ühele wäikeue tükikene sittade (saad, 
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suurematest würtsipoodidest) ülesse kesk kohta ning küpse-
takse nüüd neid wäikese kuumusega ah jus a rwa ta poole 
tunniga , nii et nad küpsed ja hele kollased on. 

58. Wahu kringlikefed. 
P o o l naela tuhk-suhkrut ja 15 toorest muna õe-

rutakse kausi sees puulusikaga hästi wahule. Nüüd 
kastetakse sinna hulka 1 riimitud tsitroni koor ning 
ni ipal ju Moskwa jahu, et nii kõma ta inas saab, et laua 
pääl laseb enda wäl ja rullida. Nüüd tehtakse sellest 
tainast õige tillukesed kringlid, liisutakse otsad hoolega 
kinni, pandakse neid nüüd kastruli sisse, kus mesi sees 
keeb ja kui wee pääle tõusewad siis wõetakse kohe wa-
hulusikaga wäl ja , pandakse laia wõiga määritud plaadi 
pääle, raputatakse wähe suhkrut üle ja küpsetakse pa-
r a j a kuumusega ah jus hele pruuniks ning küpseks. 150 
kringlitest peab sellest tainast wä l j a tulema. 

SS. Wõi taina lõigud 
Pandakse kausi sisse pool naela Moskwa ja pool 

naela Kuura jahu ja segatakse nii pal ju hästi külma wett 
sinna hulka, et kaunis paks saia ta inas saab. Nüüd 
pandakse Kura jahuga üle raputatud laua pääle ja lii-
sutakse nii kaua kätega, et hästi sile läiktw ta inas saab 
ja wullid pääle lööwad, nüüd wõetakse 1 nael hästi 
külma kõwat ja sitket wärsket wõid, pestakse külma wee 
sees, kus jäätust juures on hästi wintskeks, pandakse rätiku 
sisse ja litsutakse kõik wesi wä l j a , ning tehtakse piker-
gune Päts. Nüüd rullitakse see ta inas laua pää l 
piruki rulliga laiaks, pandakse see wõi-päts sinna pääle, 
löödakse nüüd ta inas niimoodi ümber selle wõi, et 
ühe paksune on, raputakse wähe Kura jahu alla ja 
Pääle, rullitakse ettewaatlikult, et wõi mitte läbi taina 
wäl ja ei litsu, häst i õhukeselt laiaks, pandakse nüüd 
see ta inas nelja korra kokku ja rullitakse jälle häst i 
õhukeselt laiaks ja pandakse M e nelja korra kokku; 
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pääle seda rullitakse weel 2 korda laiaks ja 
pandakse nelja korra kokku, nii et kuueteistkümne kor-
rane saab. Seda tainast rullitakse hästi külmas ruu-
mis, muidu läheb wõi pehmeks ja litsub läbi taina 
wälza. Ka peab hästi wähe jahu alla ja pääle ra-
putama, muidu saab tainas kõwa. Nüüd rullitakse 
weerand tolli paksuselt õhukeseks, lõigatakse 3 tolli pik-
kused ja kahe tolli laiused taina tükid, pandakse kuiwa 
külma plaadi pääle, määritakse päält toore munaga, 
raputakse suhkrut ja kaneeli pulbrit ehk peenikeseks 
lõigatud mandlid üle ja küpsetakse hästi kuumas ah jus 
pruuniks ja küpseks. Need koogid peawad mitmekor-
ralised olema, nii kui lahtised raamatu lehed. Neid 
söödakse paksu m a r j a sahwtiga soojalt ehk külmalt 

6 V Õ u n a - k o o g i d 
Rullitalse nr . 59 sees õpetatud wõi tainas noa 

selja paksuselt laiaks ja lõigatakse pooleks. Teine pool, 
pandakse laia plaadi pääle, määritakse toore munaga, 
raputatakse natukene peenikest suhkrut üle ja küpsetakse 
kuumas ahjus hele pruuniks. S i i s pandakse üle kõige 
selle taina poole tolli paksune kord kooritud ja liblu-
deks lõigatud hapu õunasid, raputakse peenikest suhkrut 
ja kaneeli pulbrit pääle, seadetakse teine pool tainast 
üle kõige, määritakse toore munaga, raputakse peenikest 
suhkrut wähe pääle ja küpsetakse keskmise kuumusega 
ah jus nii kaua, et hele pruun ja õunad pehmed on. 
S i i s raputakse puhta laua pääle, lastakse ära jahtuda, 
lõigatakse ilusad kandilised koogid, pandakse waagna 
pääle ning raputatakse tuhk-suhkruga üle. Neid söö-
dakse soojalt ja külmalt. 

V I Õ u n a k o o g i d t e i s t m o o d i 
Küpsetakse nr. 59 sees õpetatud wõi tainast üle 

laia plaadi õhukene küps ja pruun kook. Nüüd koo-
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ritakse tarwilik jagu hapu õunasid ära, lõigatakse pee-
nikeseks ja keedetakse natukese kaneeli pulbri ja suhk-
ruga hästi pehmeks ja paksuks moosiks ja määritakse 
A e selle taina. S i i s löödakse 8 muna walget hästi 
kangeks wahnks, tehtakse tuhk-suhkruga magusaks wõie-
takse nüüd ühe paksuselt ja siledalt üle nende õunade 
ja lastakse kuumas ahjus paar minutit olla, nii et 
muua-walge hele pruumks läheb. Lastakse nüüd ära 
jahtuda ning lõigatakse ilusateks kandilisteks koogikes-
teks. Ka nr. 6 8 ja 6 9 sees õpetatud pehmest tainast 
wõib nii moodi õuua-kookisid küpsetada. 

VS. Terwed õunad wõi taina sees 
Wõetakse nr. 5 9 sees õpetatud wõi tainas, ru l ' 

litakse sileda laua Pääl noa selja paksuselt laiaks, l õ i ' 
gatakse nelja tolli laiused ja pikkused taina tükid, pan' 
dakse iga tüki pääle kooritud terwe hapu õun, kellel 
Plekk tõrukesega süda wälja on pistetus ja raputatakse 
hästi palju suhkrut ning kaneeli pulbrit iga õuna 
pääle. S i i s tehtakse taina nurgad toore segatud mu-
naga, löödakse nüüd kõik neli taina nurka üle õuna ja 
Pandakse neid laia külma plaadi pääle, määritakse päält 
toore munaga, raputaks? wähe suhkrut üle ja küpse-
takse nii kaua keskmise kuumusega ahjus, et koogid 
Pruunid ja õunad pehmed on. Pandakse siis waagna 
Pääle, raputakse tuhk-suhkrut üle ja söödakse külmalt 
ehk soojalt. 

VS. Õunad öök-uue fees. 
Õerutakse 3 lusika täit wärsket wõid lusikaga 

kausi sees hästi wahule, segatakse nüüd sinna hulka 3 
lusika täit haput koort ja niipalju Moskwa jahu, et 
nii kui saia tainas saab ja rullitakse jahuga üle rapu-
tatud laua pääl noa selja paksuselt laiaks. Edespidine 
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walmistamiue ning küpsetamine on niisama moodi, kui 
õunad wõi t a ina sees, nagu nr, 62 on õpetatud. W ö i 
taina asemel wõetakse eelnimetatud tainas. 

6 4 . W ä i k e s e d w õ i t a i n a k o o g i d s a h t l i g a . 

N r . 5 9 sees õpetatud wõi t a inas rullitakse wee-
rand tolli paksuselt laiaks. Lõigatakse siis suure õlle 
klaasi jämeduse Plekk rõngaga see ta inas ratasteks, pan-
dakse laia külma plaadi pääle, torgatakse nüüd natuke 
wähema Plekk rõngaga igal ra t ta l poolest saadik pääle 
pragu sisse, nii et pärast kaanekene ära wõib wõtta. 
Nüüd määritakse pääl t toore munaga , raputatakse wähe 
suhkrut üle ning küpsetatakse kaunis kuumas ah jus hele 
pruuniks ja küpseks. Nüüd wõetakse kaanekesed päält 
ä ra , uuristatakse theelusikaga pehme sisu niimoodi w ä l j a , 
et põhja sisse ega külje Pääle auku ei tule, täidetakse 
neid paksu mar j a sahwtiga, pandakse kaanekesed üle 
sahwti, seatakse neid siis ilusasti waagna pääle ja ra -
putatakse tuhk-suhkrut üle. 

65 Wäikesed wõitaina koogid moosiga. 

Kui nr. 6 4 järele taina wormikesed walmis on 
küpsetatud ja õõnsaks uur is ta tud, siis õerutakse õuna, 
ploomi ehk tikerberi moosi läbi sõela ja täidetakse sel-
lega need koogi õõnsused kolmweerand täis. Nüüd löödakse 
mõni muna walge hästi kangeks wahuks, tehtakse tuhk 
suhkruga magusaks, määritakse siis weel nel jas jagu 
õõnsust sellega täis ja lastakse paar minutid ah jus olla, 
et wähe pruuniks tõmbawad. 

6 6 Wäikesed wõitaina koogid kohu koorega 

T a i n a kestad küpsetatakse ja õõnistatakse nii km 
nr . 6 4 on õpetatud. Nüüd löödakse pool toopi hääd 
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wahukoort puu-wispl iga kausi sees hästi köwaks wahuks, 
tehtakse suhkruga magusaks ja segatakse siis weel maoks 
sinna juurde, m i s keegi soowib, kas wauil je pulbrit, 
roosi wett, marja sahwti, moosi, rummi wi iua ehk M a -
rasg ino likööri. S i i s täidetakse selle koorega need koogi 
õõnsused, paudakse kaaned pääle, raputatakse tuhk suhk-
rut üle ja söödakse külmalt. 

V7 Wäikefed tvõitaina koogid õuna fheleega. 

Küpsetatakse niisama sugused taina wormikesed, 
kui nr. 6 4 on õpetatud, uuristatakse neid õõndsaks ja 
lastakse ära jahtuda. S e l l e wahe pääl keedetakse toop 
hapuid libludeks lõigatud õunasid poole toobi weega 
pehmeks, lastakse wedelik läbi kurnkoti kausi sisse, möö» 
detakse õlle klaasiga ära, pandakse puhta kastruli sisse, 
lisatakse nüüd niisama palju klaasisid suhkrut juurde ja 
keedetakse hästi paksuks weniwaks siirupiks, lastakse poo-
leli ära tarduda ja täidetakse siis sellega need taina 
wormikeste õõnsused täis ju pandakse kaaned pääle. Õ u n a 
Paks aetakse läbi sõela, tehtakse suhkruga magusaks, kee-
detakse läbi ning wõib ka sellega neid kookisid täita. 

6 8 Koogid pehmest tainast 

Pandakse kausi sisse 8 keedetud ja läbi sõela õeru-
tud muna kollast, 3 toorest muna, paar lusika täit ha-
put, w i i s loodi peenikest suhkrut, pool naela hääd wõid, 
I lood kooritud ja riiwitud magusaid mandlid, thee 
lusika tä i s kaneeli pulbrit ja 1 nael Moskwa jahu. 
S i i s kastetakse puhta kätega hästi sitkeks taiuaks, mäs-
sitakse walge rätiku sisse ning lastakse külma koha pääl , 
arwata tund aega seista. N ü ü d rullitakse jahuga laua 
Pääl suure noa selja paksuselt see ta inas laiaks, lõiga-
takse hästi laia õlle klaasiga ümargnsed rattad, kääna-
takse siis sõrmedega ratta ääred arwata poole tolli kõr« 
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guselt ühe tasa ülesse, et nii kui wäikesed wormikesed 
wälja näewad, seotakse nüüd kitsad paberi lindikesed 
ümber, et tainas tagasi ei w a j u ; paberi lindi otsad 
pandakse jahust ja toorest munast walmistatnd toore 
tainaga kinni, seatakse neid nüüd laia puhta plaadi 
pääle, õõnsuste sisse pandakse kniwatatnd erneid, nii et 
tainas sisse poole ei waju ja küpsetatakse paraja kuu-
musega ahjus hele pruuniks ning küpseks. S i i s kui 
malmis, wõetakse erned wälja, paberi lindid ümbert ära 
ja täidetakse need koogi õõnsused üks kõik missuguse paksu 
marja, puuwilja sahwti ehk moosiga ääre tasa täis ehk 
õuna sheleega ehk wahu koortega, nii kui wäikesed wõi-
taina koolisid on õpetatud. Et neil koogikestel kaanesid 
ei ole, nii kui wõitaina kookidel, siis wal mistatakse 
ilma kaandeta. 

«S Wäikesed pehme-taina koogid teistmoodi 

Pandakse puhta laua pääle 1 nael Mõskma jahu 
kuhja, tehtakse pääle käega auk ja pandakse sinna sisse 
pool naela hääd wõid, 5 toorest muna kollast, I terw e 
muna, 1 riimitud tsitroni koor, sahwt ühest tsitronist 
ja weerand naela tuhk suhkrut. Kastetakse nüüd puhta 
kätega nii kaua, et hästi sitke tainas saab. Neid küpse-
takse niisama moodi, kui teisa pehme taina kookisid nr. 
6 8 on õpetatud. Ka täita wõib neid niisama mitmet 
moodi. 

7V. Pehme taina koogid wärske marjadega 

Küpsetatakse kas nr. 6 8 sees õpetatud ehk nr. 6 9 
sees õpetatud õõnsad koogikesed. Oerutakse nüüd tarwi-
lik jagu wärskeid maasikaid ehk waarikaid (wabarnaid) 
läbi sõela, täidetakse kui enne magusaks on tehtud, 
moosiga need koogi õõnsused poolest saadik täis, sinna üle 
pandakse terweid wärskeid marjasid, kui on maasika moo-
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siga, siis maasikaid ja kui wabarna moosiga, siis wa-
barnaid üks kord ja ravutakse tuhk suhkruga üle. Ka 
wõib neid wärske marjadega pooleli tä is täita ja pääle 
kangeks wahuks löödud ja suhkruga magusaks tehtud 
wahu koort läbi suure paberi tuudi pritsida. 

71. Kirsimarja koogikesed 
Küpsetatakse nr . 68. sees õpetatud õõusad koo-

gikesed, pandakse neid wärskeid kirsi marjasid, milledel 
pilpaga kiwid wäl ja wõetud, raputatakse suhkrut üle ja 
küpsetatakse ah jus , nii et mar jad pehmed on. 

7S Musta ehk punase fõftra koogid. 
Neid küpsetatakse niisama moodi, kui nr . 71 sees 

kirsimarja kookisid. Kirsside asemele wõetakse puhasta-
tud muste ehk punasid sõstraid. 

7S Kikerberi ehk õuna koogid. ^ 
Kui nr . 6 8 ehk 6 9 sees õpetatud koogiwormid 

wa lmi s on küpsetatud, siis segatakse tarwilik jagu koo-
ritud ja libludeks lõigatud hapuid õunasid ehk pool wal-
mid puhasta tud kikerberi ma r ju , segatakse a r u järele 
suhkrut ja natuke kaneeli pulbri t juurde, täidetakse siis 
nendega koogi õõned tä is ja küpsetakse ah jus walmis . 

74. Ploomimarja koogid. 

Kui nr . 68 ehk 69 sees õpetatud õõnsad koogid 
wa lmis on küpsetatud, siis täidetakse nende õõnsused 
pooleks lõigatud kollase ehk sinise ploomi marjadega, 
millel kiwid wäl ja on wõetud, raputakse peenikest 
suhkrut, millel wanil je ehk kaneeli pulbri t hulka on se-
gatud, üle ning küpsetakse weel kord ah jus läbi, n i i 
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et mar jad pehmeks lähemad. Kui ahjust wäl ja wõe-
takse, siis raputatakse meel kord suhkrut üle. 

7S Ploomimarja koogid te i ! moodi. 

Walmistatakse nr 68 . sees õpetatud pehme tai-
n a s , rullitakse hästi õhukeselt laiaks, pandakse laia äär« 
tega plaadi pääle, nii et üle kõige plaadi on, määri-
takse toore munaga ja küpsetatakse ah jus hele pruuniks 
ja küpseks. Nüüd pandakse üle selle koogi üks kord 
pooleks lõigatud ja kiwidest puhastatud kollasid eh' 
siniseid ploomi mar ju ning kallatakse nii pa l ju , nr . 7 
sees õpetatud, bijkwitkoogi tainast sinna üle, et need 
marjad kaetud on ja küpsetakse nii kaua keskmise kuu-

musega ah jus , kuni mar jad pehmed ja ta inas küps on. 
Kui ä ra jahtub, siis lõigatakse pikergused kandilised 
koogikeseo. 

7S Kikerberi marja koogid wõi tainaga 

Kui nr . 5 9 sees õpetatud wõitaiuas malmis on, 
siis rullitakse häst i õhukeselt jahuga üle raputatud laua 
pciäl laiaks, lõigatakse pooleks, pandakse teine pool 
plaadi pääle, määritakse toore munaga, raputatakse tuhk 
suhkrut üle ja küpsetatakse ah jus hele pruuniks ja küp-
seks. Nüüd pandakse sinM pääle kaunis paks kord, Pool-
malmid rohelisi kikerberi marjasid, millel seemned pil-
paga wäl ja on uur is ta tud, raputatakse peenikest suhkrut 
ja kaneeli pulbri t üle ja sinna pääle pandakse teinepool 
tainast toorelt, määritakse siis toore munaga, raputa-
takse wäha suhkrut üle ja küpsetatakse ah jus hele pruu-
niks, nii et marjad pehmed Nüüd raputatakse puhta 
laua pääle ja kui ä ra jahtub, siis lõigatakse wäikesed 
pikergused koogid, pandakse waagua pääle ja raputa-
takse weel kord suhkruga üle. 
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77. Munakook sahwtiga (Oweletts). 

Kausi sees klopitakse 7 toorest muna poole kõr-
teni rõõsa piima ja näputäie soolaga hoolega läbi. 
Pandakse nüüd lai sabaga pann lusika täie wõiga tu-
lele, lastakse kuumaks minna, kallatakse see muna üle 
panni laiali, kui nüüd alt wäha pruuniks on tõmma-
nud, siis pistetakse kuuma ahju ning lastakse nii kaua 
küpseda, et muna mitte enam toores ei ole, kaua mitte 
küpsetada, siis läheb kõwaks ja wintskeks. Nüüd pan-
dakse selle koogi üle pikk rida paksu mar ja sahwti, löö-
dakse mõlemad ääred üle sahwti, kallatakse siis see kook 
kummuli pika waagna pääle, raputatakse kaunis paksult 
tuhk suhkrut üle ja põletatakse punaseks kuumaks tehtud 
raud oraga päält juti kanpa kirjuks. 

78. Munakook teistmoodi, Sakkde). 

Pandakse kausikese sisse 6 muna kollast ja ^ 
loodi tuhk suhkrut ning õerutakse puulusikaga häst i 
walgeks, siis segatakse sinna hulka 6 hästi kangeks ma-
huks löödud muna walget. Pandakse siis 2 ühe suurust 
sabaga panni tulele, iga panni pääle lnsikakese tä is 
wõid, lastakse wõi ä ra sulada ja kallatakse see muna 
pooleks sinna pääle. Kui nüüd alt wäha pruuniks tõm-
bab, siis pistetakse kuuma ahju ja lastakse läbi küpseda» 
Löödakse nüüd teine kook ümargnse waagnakese pääle, 
sinna üle pandakse kord paksu mar ja ehk puuwi l ja 
sahwti ehk moosi, seatakse teine kook üle selle sahwti^ 
raputatakse peenikest suhkrut üle ja põletatakse hästi 
kuuma raudoraga wõrgu mood pääl t kirjuks. 

7S Koogid muna tvalgest 

45 muna walget löödakse puu-wispliga kausi sees 
häst i kangeks wahuks, segatakse nüüd sinna hulka a r -
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wata 2 naela peenikeseks tambitud ja läbi jõhw-sõela 
õerutud tuhk subkrut, aga lusika täie kaupa ja tükka 
wahe pääl segi kloppides. Nüüd pandakse see tainas 
häst i suure paksust paberist tehtud tuudi sisse, lõigutakse 
terawasse otsa sõrme jämed-me auk ja kui lai ots käega 
kinni püsitakse, siis pritsitaks- laia wõiga määritud ja 
jahuga üle tolmutatud plaadi pääle säält läbi ümar-
gused kõrged koogid, kuiwatatakse neid nüüd õige wäi-
kese kuumusega ahjus hästi kuiwaks ja nii et nad hele 
walgeks jääwad. Nüüd liisutakse neil põhja alused sõr-
mega ettewaatlikult lohku, nii et koogid ise terweks jää-
ivad ja täidetakse siis need õõned kangeks wahuks löö-
dud ja wanilje suhkruga magusaks tehtud wahu koo-
rega täis ning pandakse neid nüüd põhja Pidi kahe 
kaupa kokku, nii et nad kui ümargused kuulid wäl ja 
näewad. Ka wõib sellest tainast kõiksugu rõngakesi, kriug-
likesi ja pätsikesi plaadi pääle pritsida ja ah jus ära kui-
watada, neid söödakse weini juurde ning pruugitakse 
ehtimiseks kreemide, külmetanud söökide ning kompottide 
tarwis . 

80. Pipra koogid. 

6 naela siirupit keedetakse puhta kastruli sees ülesse 
j a wõetakse tulelt ära. Nüüd segatakse sinna hulka 6 
loodi poole kõrteni weega sulatatud potast, pool naela 
sula wõid, 2 loodi kaneeli pulbrit , kaheksandik naela 
keedetud ja peenikeseks lõigatud ehk kuiwatatud ja pulb-
riks tambitud pommerantsi koort, 1 lood pulbriks tam-
bitud I n g l i s würtsi, pool naela peenikeseks riimitud 
magusaid mandlid ja wiimaks 6 naela Moskwa jahu. 
Nüüd klopitakse seda tainast puu mõlaga nii kaua kuni 
külmaks läheb ja hästi läikiw ja sile on, siis pandakse 
snnre kausi sisse, kaetakse puhta riide ja kaanega kinni 
ning lastakse arwala 10 päewa leige koha pääl seista. 
S i i s kallatakse jahuga üle raputatud laia laua pääle . 
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rullitakse kaunis õhukeselt laiaks, lõigatakse plekk wor-
mikestega kõiksugu wiguritega, koogid paudakse wahaga 
määriwd laia plaadi pääle, määritakse ueid toore klo-
pitud munaga, paudakse nüüd iga kvogi pääle paar lõhki 
lõigatud ja kooritud magusat mandlit ning küpsetatakse 
keskmise kuumusega ahjus küpseks ja hele kollaseks. 

8R. Piprakoogid teist moodi. 
Paudakse k terwet muna ja 1 nael suhkrut kaussi 

ja õerutakse puu lusikaga hästi wahule. Segatakse nüüd 
sinna hulka pool loodi kaneeli pulbrit, 10 tera peeni-
keseks tõugatud nelkisid, 10 tera peenikeseks tõugatud 
kardemomi, 2 riiwitud tsitroni koort, weerand naela 
peenikeseks lõigatud mugulaid muud id, 5 loodi panite-
ftks lõiga uu sukkade (saab suurest würtsi poodist), 
4 loodi peenikeseks lõigatud suhkruga keedetud pomme-
rantsi koort, 1 lood paari lusika täie weega sulatatud 
ja puhastatud pot st ja wiimaks 4 0 loodi nisupüüli 
jahu. Nüüd klopitakse hästi hoolega segi, kallatakse kahe 
äärtega plaadi pääle, mis enne wõiga on määritud ja 
jahuga üle on tolmntatnd, aetakse pooletolli paksuselt 
laiaks, määritakse päält toore klopitud munaga ja küp-
setatakse keskmise tuumusega ahjus, arwata kolmweerand 
tunniga, walmis. Kui äca jahtub, siis lõigatakse ilu-
sad tüiid. 

8S Piprakoogid kolmandat moodi 
Kausi sees õer> takse nael tuhk suhkrut kuue toore 

munaga hästi walgeks. Segatakse siis sinna hulka 2 
loodi i eitatud ja puhastatud potast, 2 riimitud tsitroni 
koort, supi lusika täis peeuilest kaneeli, 4 naela soen-
datud siirupit ehk mett, l nael koortest puhastatud ja 
kiitudeks lõigatud magusaid mandlid, thee lusika täis 
nelgi pulbrit, 3 supi lusika täit peenikeseks lõigatud 
Pommerantsi koort, v kop. eest, natukese weega sula-
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tatud, press-pärmi ning wiimaks 4 naela hääd nisu-
püüli jahu. Klopitakse siis puumõlaga niikaua kuni 
hästi läigib ja wul l idpääle lööwad. Nüüd määritakse 
lai, sile ja kõrge äärtega pann wärske wõiga, raputa-
takse peemkese riiwsaiaga üle, vandakse siis see tainas 
sinna sisse, lastakse wähe kerkida, määritakse päält toore 
munaga ja küpsetatakse wäikese kuumusega ahjus, ar-
wata kahe tunniga, malmis. Lastakse ära jahtuda ning 
lõigatakse ilusateks tükkideks. 

8S Piprakoogid neljandat mood 
Pandakse kastruli sisse 2 naela siirupit ehk mett 

ja weerand naela suhkrut, keedetakse ülesse ning kalla-
takse kausi sisse. Segatakse nüüd sinna hulka üks ja 
kolmweerand naela Knnra jahu ja lastakse teise päewani 
seista. S i i s lisatakse weel sinna juurde: 3 toorest muna, 
weerand naela sula wõid, 1 lood põdra sarwe soola 
(Hirsekorvsa l?) , mis pulbriks on õerntud, pool loodi 
pulbriks tambitud potast, kang peenikeseks tõugatud wa-
niljet ja weel niipalju jahu, et tainas laseb enda wälja 
rullida ja ahjus proowi tüpsetades laiali ei jookse. 
Nüüd klopitakse hoolega läbi, kaetakse kinni ja lastakse 
mõni päew seista. S i i s rullitakse laua pääl õhukeselt 
laiaks, lõigatakse siis ümarguse sakilise äärega ehk sü-
dame moodi plekk wormiga ilusad koogid, pandakse 
wõiga ehk wahaga määritud plaadi pääle, määritakse 
toore klopitud munaga, pandakse wäikese kuumusega ahju 
ja lastakse pikka mööda walmis küpseda. S e e ei ole 
hää, kui ahju uks liiga wara lahti tehtakse, siis kuku-
wad need koogid kokku. Ka wõib nende kookide 
Pääle enne ahju panekut kooritud ning lõhki lõigatud 
magusaid mandlid ilusa mustri järele panr.a. 

84 . Piprakoogid wiiendat moodi 
S e e tainas walmistatakse niisama moodi, kui 

n--. 83. pipra kookide tainas, muud kui nisu-
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püüli jahu asemele wõetakse rukkipüüli jahu. S e d a 
tainast lastakse mitu nädalat leige koha pääl seista, 
enne kui küpsetatakse. 

85. M e f i p ä h k l i d 

Pandakse kastruli sisse korten wett, nael mett, nael 
suhkrut, 1 riimitud tsitroui koor, lastakse keema minna 
ja segatakse weel sinna hulka tükk sukkade, tükk suhkruga 
keedetud pommerantsi koort, mõlemad häst i peenikeseks 
lõigatult (neid saab suurtest würtsi poodidest), ja nii 
pa l ju hääd Moskwa jahu, et häst i sitke ta inas saab. 
Kallatakse nüüd kausi sisse, lisatakse 1 kang pulbriks 
tambitud waniljet juurde ja segatakse külmaks. S i i s 
segatakse weel sinna hu lka : pool tassi piiritust, 3 söögi 
lusika täit klaaritud wõid. Poolteist loodi sulatatud po-
tast, paa r lusika täit roosi wett, kaetakse nüiid rä t iga 
kinni ning lastakse mõni päew seista. Pandakse siis 
laua pääle. lisatakse ni ipal ju jahu juurde, et hoolega 
läbi kastes häst i wintske ta inas saab. Nüüd Veereta-
takse sellest tainast õige wäikesed munakesed, pandakse 
wõiga määri tud ja jahuga üle raputatud plaadi pääle 
ja küpsetatakse wäikese kuumusega ah jus , a rwa ta 3 5 
minutiga, walmis . 

86. Suhkru pähklid. 

1 nael tuhk-suhkrut, 4 töorest muna , 1 ri imitud 
tsitroni koor, 2 loodi riimitud mõrudaid mandlid ja 
pool kangi pulbriks tambitud waniljet , pandakse segi 
kausi sisse ja õerutakse puulusikuga hästi wahule. Nüüd 
lisatakse weel segamise a j a l sinna hu lka : pool kortenit 
leigeks tehtud rõõska koort, 1 lood põdra sarwe soola 
pulbri t ja a rwa ta 1 nael Moskwa jahu. Pandakse see 
ta inas nüüd jahuga üle raputatud laua pääle ning kas-
tetakse kätega hästi sitkeks tainaks. S i i s wõetakse sellest 
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tainast pähkle suurused tükid, weeretatakse ümarguseks, 
paudakse wõiga määritud laia plaadi pääle ja küpseta-
takse arwata 30 minutiga para ja kuumusega ah jus 
hele kollakaks pruuniks mng küpseks. 

87. Piprapähklid 
Pandakse kausi sisse 1 nael tuhk-suhkrut, näpu 

tä is peenikest pipart ja 8 muna walqet ning õerutakse 
puulusikaga tund aega. S i i s segatakse weel sinna 
hulka : 2 loodi riimitud mõrudaid mandlid ja kolmwee-
rand naela Moskwa jahu. Pandakse nüüd jahuga üle 
riputatud laua pääle ja kastetakse kätega hoolega läbi. 
S i i s weeretakse peo wahel õige wäikesed ümargu^ed 
kuulid, pandakse wõiga määritud ja jahuga üle tolmu-
tatud sileda plaadi pääle sa küpsetakse para ja kuumu-
sega ah jus arwata 9 5 minutiga hele pruuniks ning 
küpseks. 

8 8 H i r t v e - s a r w e d 
Walmistakse niisamasugune tainas kui nr . 50 

kinda koogi tainas, rullitakse õige õhukeselt laiaks, lõi-
gatakse siis 3 tolli pikkused ja kahe tolli laiused taina 
tükid^ lõigatakse teised otsad mitmeks lõhki, küpsetakse 
neid siis niisama kui kinda-kookisid sügawa kuuma 
raswa sees ja söövakse mar ja sahwti ja peenikese 
suhkruga. 

8S Lusika-koogid 
P o o l toopi hääd haput koort Pandakse kausi sisse 

ja lisatakse segamise all sinna hulka : 7 muua kollast ja 
4 lusika täit peenikest suhkrut, pool theelusika täit 
soola, 1 riimitud tsitroni koor, paar lusika täit sula 
wõid ja wiimaks nii pal ju Moskwa jahu, et kaunis 
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paks tainas saab ning wiimaks segatakse 
weel 6 kangeks wahnks löödud muna walget tasakesti 
sinna hulka. Pandakse siis lai sabaga pann, ehk 
seitsme auguga muna küpsetamise pann tulele, lastakse 
kuumaks minna, kallatakse sula r a swa ehk klaari wõid 
natukene pääle, pandakse nüüd lusikaga ilusad koogike-
sed selle raswa ehk wõi sisse ja küpsetakse õhukese 
noaga ümber käänates paraja tule pääl ilusad hele-
pruunid ja küpsed koogikesed Kui kõik küpsed siis 
pandakse waagua pääle, raputakse peenikest suhkrut üle 
ja söödakse kuumalt mar ja sahwtiga. 

S v Lnsika koogid teist moodi. 
P o o l naela wärsket pehmeks tehtud wõid õeru-

takse kausi sees puulusikaga hästi wahule. Nüüd se-
gatakse sinna hulka : 12 muna kollast, 1 kang pulbriks 
tambitud waniljet, paar lusika täit peenikest suhkrut, 
korteu rõõska koort ehk piima, näpu täis soola ja ar-
wata pool naela Moskwa jahu. Kõige wiimaks sega-
takse weel sinna juurde : 12 hästi kangeks wahnks löö-
dud muna walget, aga tasakesti, et hästi kobedaks 
tainas jääb. Nüüd küpsetakse seitsme auguga här ja 
silma panni pääl sula r a swa ehk klaaritud 
wõiga õhukesed pruunid ja krõbedad koogid. 
Neid söödakse kuumalt peenikese suhkru ning 
mar ja sahwtiga. 

S l . tzusika-koogid pärmiga 
Pandakse kausi sisje toop soojaks tehtud piima, 

6 kop. eest presspärmi, natukene soola ja segatakse 
niikaua lusikaga ümber kuni pärm ära sulab. S i i s 
klopitakse weel siuua hulka 4 muna kollast, 3 lusika 
täit sula wõid, 3 lusika täit suhkrut, 1 nael puhasta-
tud ning kupatatud rosinaid ning korintisi ja nii pal ju 
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Moskwa jahu, et hapu koore taoline t a inas saab. 
Nüüd segatakse weel sinna hulka: 4 hästi kangeks mahuks 
löödud muna malget ning lastakse sooja koha peal 
ülesse kerkida. Nüüd küpsetakse laia sabaga panni 
pääl sula r a s w a ehk klaaritud mõi sees noaga ümber 
käänetes helepruunid ja küpsed koogikesed. Neid söö-
dakse kuumalt peenikese suhkruga, ja mõib ka mar j a 
sa^wti juurde wõtta. Ehk söödakse kohwi kõrwale. 

SS Lusikakoogid nisu ehk odra jahust. . 

Paudakse kausi sisse pool toopi haput koort ehk 
rõõska piima, natukene soola, paa r lusika täit peenikest 
suhkrut, weerand naela sula wõid, 5 muna kollast ja 
segatakse sinna hulka nii pal ju sõelutud odra ehk nisu 
jahu, et see t a inas kaunis paksu hapu koore taoline on 
ja panni Pääl mitte küpsetades laiali ei jookse waid 
wäikesed kõrged koogikesed saatvad. 1 muna walge löö-
dakse kangeks wahuks ja segatakse kõige wiimaks selle 
taina hulka. Lastakse siis laia sabaga panni pääl 
sula r a s w a ehk klaari wõid kuumaks minna, pandakse 
nüüd lusikaga koogikesed sinna sisse ja küpsetakse hele-
pruunid ja küpsed koogid. Neid söödakse sula wõi ja 
hapu koore ehk püti piimaga ehk kohwi juurde ehk ka 
mar ja sahwti ning suhkruga. 

SS Lusika koogid porganditest 

1 toop kooritud, pehmeks keedetud ja õige peeni 
keseks raiutud porgandist pandakse kausi sisse. S i i s 
segatakse sinna hu lka : korten rõõska ehk haput koort, 
näpu tä is soola, theelnsika tä is kaneeli pulbri t , 3 söögi 
lusika täit sula wõid, 4 toorest muna , paar lusika täit 
suhkrut ja nii pa l ju Moskwa ehk sõelutud nisu jahu, 
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et sellest tainast wäikesed kõrged koogikesed wõib küpse-
tada. Neid küpsetakse niisama moodi kui eestükis nisu 
ehk odra jahu kookisid ja söödakse ka niisama mitmet 
moodi. 

S4. Wahukoore lõigukesed 
Walmistakse nr . 7 sees õpetatud leib piskwiitkoogi 

t a inas ja küpsetakse sellest wõiga määri tud äärtega 
plaadi pääl õhukene helepruun kook ning lastakse kül-
maks minna. S i i s löödakse toop wahu koort häst i 
kangeks wahuks, tehtakse wanil je suhkruga magusaks, 
segatakse sinna hulka : 1 nael libludeks lõigatud marme-
ladi, pool naela kupatud, kuiwaks pigistatud kulme 
rosinaid ja 5 lehte walget paar i lusika kuuma weega 
sulatatud shelatini ning määritakse siis üle koogi. 
Kui nüüd a rwa ta tund aega külma koha pää l on seis-
nud siis lõigatakse 3 tolli Pikkused ja kahe tolli laiu-
sed ilusad kandilised koogikesed. 

SS Hapukoore lõigud 
15 muna kollast klopitakse poole naela tuhksuhk-

ruga kausi sees tunni a jaga häst i walgeks. S i i s se-
gatakse sinna hulka 1 riimitud tsitroni koor 12 tera 
riimitud mõrudaid mandlid, pool toopi hääd hapu 
koort, pool naela hääd Moskwa ehk Kuura jahu ja 
wiimaks 15 häst i kangeks wahuks löödud muna wal-
get. Nüüd kallatakse laia äärtega wõiga määri tud 
plaadi pääle, küpsetakse pa ra j a kuumusega a s j u s hele-
pruuniks uing küpseks. Kui ä ra jahtub siis lõigatakse 
ilusad koogikesed ja söödakse mar j a sahwtiga ehk 
moosiga. 

TS. Wana naene (kada). 
Õerutakse kausi sees nael wärsket pool sulaks 

tehtud wõid puulusikaga häst i wahule. Segatakse 
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nüüd sinna hulka: 18 muna kollast üks haawal ja nii-
sama ka kolmweerand naela Moskwa jahu lusikatäie 
kaupa, munakollastega reas. Nüüd segatakse weel 
sinna juurde weerand naela suhkrut ja, uatukeue 
soola, 6 kop. eest sulatatud presspärmi, ja wiimaks 
10 hästi kangeks wahuks löödud mnnawalget. Määr i -
takse nüüd kõrge sakiline wana-naese worm, kellel toru 
keskel sula wõiga, raputakse riiwsaiaga üle, pandakse 
nii palju tainast sisse, et tõnsmisernumi jääb, lastakse 
soojas kohas kerkida ja küpsetakse arwata tunni ajaga 
keskmise kuumusega ahjus küpseks ja hele pruuniks. 
Küpsmise aeg seda wormi mitte raputada siis kukkub 
kokku. Kui natukene ära jahtub, siis löödakse ümargnse 
waagna Pääle wälja , ravntakse õige peenikest tnhk-lnhk-
rut kus wanilje ehk kaneeli pulbrit hulka on segatud, 
tubliste üle ja söödakse shokuladi ehk kohwi juurde. 
Ka sündimisepäewaks on see kook kohaue. 

S7 Wana naene Eesti moodi. 

Pandakse kausi sisse pool toopi soojaks tehtud 
rõõska koort ja 6 kop. eest presspärmi ja sulatakse 
pärm ära. S i i s segatakse sinna juurde korter haput 
koort, pool naela puhastatud rosinaid, pool naela ma-
hule õerutud wõid, 1 riimitud tsitroui koor, theelusika 
täis kardemoni pulbrit, üks tükk libludeks lõigatud 
sukkade (seda saab suurest würtsipoest), näpn täis soola, 
weerand naela koortest puhastatud ja riimitud magu-
said mandlid, 3 toorest muna, kelle malge hästi kan-
geks wahuks löödakse, pool kortenit tuhksuhkrut ja nii-
palju hääd Moskwa jahu, et kaunis pehmlane saia tai-
nas saab. Klopitakse siis weel hoolega läbi ja küpse-
takse niisamamoodi kui eestükis teist wana-naist on 
õpetatud. Enne lastakse hästi kerkida.> 
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V8 Waua naene Toome moodi. 
2 naela soojaks tehtud Moskwa jahu pandakse 

kausi sisse ja segatakse sinna juurde 16 toorest muna, 
10 kop. eest leotatud presspärmi, 1 lood soola, pool 
naela wahule õerutud wõid, paar lusika täit suhkrut, 
weeraud naela puhastatud ja kuiwatud koriutisi, 4 
loodi libludeks lõigatud sukkade, lood kuiwatatud ja 
pulbriks tambitud, ning natukese kuuma weega leotatud ja 
läbi lapi vressitud sahwraui, pool õlle klaasi rõõska 
koort ja päälistassi täis Madeira weiui. Nüüd klo-
pitakse hoolega läbi, nii et hästi läigib. Kallatakse 
wõi ja riiwsaiaga määritud wana-naese wormi sisse 
nii kui õpetatud, lastakse sooja koha pääl kerkida ja 
küpsetakse siis niisama moodi. 

SS Maias neiu 

Üks uael hääd wärsket wõid tehtakse sooja koha 
pääl kausi sees pehmeks ja õerutakse puulusikaga hästi 
wahule. Nüüd segatakse siuna hulka 16 toorest muna 
üks haawal, weerand naela tuhk suhkrut, pool korteuit 
rõõska koort, thee lusika täis muskatäie pulbrit, näpu 
täis soola, 6 kop. eest leotatud press pärmi, weerand 
naela koortest puhastatud ja riiwitud magusaid mand-
lid, weerand naela libludeks lõigatud sukkade ja ligi 
poolteist naela Moskwa jahu Kui uüüd hoolega läbi 
klopitakse, siis segatakse weel sinna juurde tasakesti 10 
hästi kangeks wahuks löödud muna walget. Kallatakse 
nüüd wõiga määritud ja jahuga üle raputatud sügawa 
sakilise wormi sisse, millel toru keskel on, lastakse sooja 
koha pääl kerkida ja küpsetatakse keskmise kuumusega 
ahjus tunni ajaga hele pruuniks ja küpseks. Nüüd 
löödakse ümarguse waagua pääle, lastakse külmaks minna 
ja tehtakse keedetud tsitroni klasuuriga päält kokku ehk 
raputatakse wanilje suhkrut üle. 
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1 0 0 . W a s t l a k u M d 

Kallatakse kausi sisse poolteist kortenit soojaks teh-
tud rõõska Piima, 6 kop. eest presspärmi ja sula-
takse pärm ära. Lisatakse pool kortenit roosi wett juurde 
ning segatakse sinna hulka näpu täis soola, 1 nael 
Moskwa jahu, 1 nael Kuura jahu ja kastetakse hoolega 
läbi ning lastakse sooja koha pääl kerkida Õerutakse 
nüüd pool naela wärsket wõid teise kausi sees puulu-
sikaga wahule, segatakse sinna juurde pool naela peeni-
kest suhkrut, 12 tera puhastatud ja peenikeseks tõugatud 
kardemoni ja üks toores muna, kallatakse see kreem 
pärmi taina hulka ja kastetakse niikaua kuni hästi läi-
kiw on ning kausi küljest lahti lööb, lahu wõib wäha 
kastmise alustuses sekka lisada. Nüüd kaetakse puhta 
rätikuga kinni ning lastakse jälle sooja koha pääl ülesse 
kerkida. Wõetakse nüüd animuna suurused taina tükid, 
weeretatakse ümargused munad, pandakse wõiga mää-
ritud saia plaadi pääle, aga arwal t , lastakse kolmas 
kord soojas kohas kerkida, määritakse päält toore klopis 
tud munaga ja kui soowitakse, raputatakse weel koori-
tud ja peenikeseks raiutud magusaid mandlid üle ning 
küpsetatakse keskmise kuumusega ahjus , arwata 4 0 mi-
nutiga, hele pruuniks ja küpseks. Lastakse siis ära jah-
tuda, lõigatakse neil nüüd kaaned päält ära , sisu uuris-
tatakse wäl ja , pandakse kastruli sisse ja lisatakse sinna 
hulka rohkem kui korten rõõska koort, weerand naela 
kooritud ja peenikeseks lõigatud magusaid mandlid, kang 
pulbriks tambitud waniljet, paar lusika täit suhkrut, 
weerand naela puhastatud rosinaid ehk korintisi, 3 too-
rest muna ja natuke sula wõid. Segatakse hästi segi, 
täidetakse selle moosiga need kukle õõned, seatakse kaa-
ned üle, pandakse plaadi pääle tagasi ja lastakse weel 
kord ligi pool tundi ah jus küpseda. Neid söödakse soo-
jalt Ehk löödakse pool toopi hääd kahu koort hästi 
kangeks wahuks, tehtakse tuhk-suhkruga magusaks, sega-



5 5 

takse natukene wanilje pulbrit ehk paar lusika 
täit roosiwett hulka, täidetakse sellega need kukli õõned 
täis , pannakse kaaned pääle ja söödakse külmalt. 

RVl. Kohupiima koogid. (̂ Vatruskkiä). 
Kausi sisse paudakse pool toopi soojaks tehtud 

rõõska piima ja 6 kop. eest presspärmi ja sulatatakse 
pärm ära. Segatakse nüüd sinna hulka natukene soola, 
nael Moskwa jahu, nael Kuura jahu ja lastakse sooja 
koha Pääl kerkida. Pandakse teise kausi sisse pool naela 
sooja koha pääl pehmeks läinud wärsket wõid ja õeru-
takse wahule , nüüd segatakse sinna juurde pool naela 
Peenikest suhkrut, 12 tera peenikeseks tõugatud karde-
moni ja 3 toorest muna, kallatakse see segu selle pärmi 
taina juurde, lisatakse natukene jahu sekka ja kastetakse 
nüüd nii kaua, et käte ja kausi küljest lahti lööb ja 
lastakse jälle soojas kohas kerkida. N ü ü d pandakse see 
ta inas jahuga üle raputatud laua pääle, rullitakse 
hästi õhukeselt laiaks, lõigatakse hästi la ia õlle klaa-
siga ehk ümarguse plekkwormiga rattad, pandakse wõiga 
määritud plaadi Pääle, Käänatakse ääred sõrmedega 
ülesse nii et kui wormikesed wäl ja näewad, lastakse 
siis kolmas kord kerkida. S e l l e wahe Pääl õerutakse 
pool toopi kohu piima läbi sõela kausi sisse, segatakse 
siuna juurde 4 muna kollast, korten haput koort, näpu 
täis soola, thee lusika tä is köömlid, pool naela puhas-
tatud korintisi ehk rosiuaid, 3 lusika täit sula wõid ja 
Paar lusika täit suhkrut. S e l l e piimaga täidewkse nende 
taina õõnsused, määritakse päält toore klopitud munaga, 
rapntakse natukene peenikest snhkrnt, millel wani l je ehk 
kaneeli pulbrit hulka on segatud üle ja küpsetakse pa-
raja kuumusega ahjus helepruuniks ja küpseks. Ka wõib 
sellest tainast ja piimast üle plaadi suur kook küpsetada, ja 
kui w a l m i s , siis ilusateks neljakandilisteks tükikesteks 
lõ igata . Ka liht saia tainaga wõib neid koolisid küpsetada. 
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