Ubinapéeva korraldamist toetab
Eesti Pollumajandusministeeriumi
programm “Eesti toit”. Kokandus-
kursus toimub {ileriigilise puu- ja
koogiviljade kampaania raames

ning selle tegevust rahastatakse
Euroopa Sotsiaalfondi program-
mist. Samuti ulatavad abikée vaba-
tahtlikud ja mitmed toredad koos-
toopartnerid nii Viimsist kui kauge-

EHA-KAI MESIPUU

Kuion
ounauputus

B Arge visake 6unu komposti,
pange kiri teadetetahvlile voi
kohalikku lehte ja pakkuge
ounu — kindlasti leiate neile
tanuliku omaniku.

M Tostke Gunakast aia darde
pingile, mooduvad jalakaijad
on tanulikud toreda lllatuse
eest.

M ‘'Valgest klaarist’ palju mah-
la valja ei pigista, tehke need
parem kuldseks moosiks.

M Siigavkiilmutage varsket
ounamahla, kdike pole vaja
kuumutada.

Ubinapdeval saab kohapeal
enda ountest mahla pressida

malt. Kui soovid kampa liiiia, anna
endast mérku!

EHA-KAI MESIPUU

Viimsi Taluturu perenaine

Karamell-

K asémega
ounaxook

KAHEKSALE

TAINAS

100 g margariini voi void

1 dl Dansukkeri pruuni roosuhkrut
2 muna

1% dl nisujahu

¥, tl kiipsetuspulbrit

2 tl kaneeli

KATE

3 dl dunakuubikuid (kévemat sorti,

nt ,Royal Gala”)

100 g vahukoort

2 tl Dansukkeri vanillsuhkrut

1 tl kartulitarklist

1 dl India pahkleid ja valgeid mandleid
3 sl Dansukkeri pruuni roosuhkrut
Dansukkeri tuhksuhkrut

Maari 19-20 cm lahtikaiv koogivorm
voiga. Soojenda ahi 175 kraadini.

KARAMELLKASTE

2 dl Dansukkeri 6kosuhkrut voi
pruuni roosuhkrut
2 dl vahukoort

Vala suhkur paksupéhjalisse kastrulisse.
Kuumuta, kuni suhkur sulab ja kuld-
pruuniks massiks muutub. Lisa pidevalt
segades ettevaatlikult vahukoor (segu
alguses taheneb, kuid edasi kuumutades
muutub uuesti vedelaks) ja kuumuta u
15 minutit madalal kuumusel acg-ajalt
segades. Jahuta.

Vahusta toasoe rasvaine suhkruga ja lisa
vahustamist jitkates tikshaaval munad.
Sega omavahel jahu, tirklis ja kaneel ning
lisa hoolikalt segades muna-v6i vahule.

Vala tainas vormi ja kata Guna-
kuubikutega. Sega omavahel vahukoor,
vanillsuhkur ja kartulijahu ning vala
dunakuubikutele. Puista iile mandlite,
pihklite ja roosuhkruga.

Kiipseta ahju alumisel siinil u 45 minutit,
proovi koogi kiipsust tikuga. Lase koogil
enne vormist viljatdstmist jahtuda,
eemalda vormirdngas ja aseta kook
tuhksuhkruga tilepuistatud serveerimis-
alusele. Vahetult enne serveerimist vala
tile karamellkastmega.

Porsafilee
é’mas/[mp/ga .\

NELJALE

SIIRUP

2 dl vaikesteks kuubikuteks 16igatud dunu
(kui valida, siis hapumaid ja kévemaid)

1 dl Dansukkeri leivasiirupit véi tumedat
siirupit

1dlvett

PORSAFILEE

1 seasisefilee

3 tl purustatud musta pipart

pruunistamiseks 6li EE—— M
serveerimiseks meresoolahelbeid

Vala Gunakuubikud, siirup ja vesi potti.  Tosta liha ahjust vilja ja lase

Keeda u 15 minutit, kuni dunakuubi- fooliumisse keeratult veel 15 mi-
kud on libikumavad ja pruunid ning nutit seista. Seejirel eemalda
leem siirupine. Jahuta. foolium ja viiluta filee. Puista tile
meresoolahelvestega ja nirista

peale Gunasiirupit. Serveeri niiteks

Puhasta sisefilee liigsetest kelmetest
ja hooru pipraga tle. Pruunista tuli-
kuumal 6liga méiritud pannil fileele ahjujuurikatega.
kaunis virv. Keera filee fooliumisse ja
kiipseta 175kraadises ahjus u 15 mi-

nutit voi kuni liha sisetemperatuur on

72 kraadi.

NB! Ounasiirup maitseb suure-
piraselt ka grillitud liha voi kana
korval.

Palju maitsvaid sligisretsepte leiad
meie kodulehelt www.dansukker.

ee voi digitaalsest retseptiraamatust
internetis www.d-kokaraamat.ee.
Liitu meie dhinapdhise kokaraamatu
sdpruskonnaga Facebookis!

www.dansukker.ce




