kohvilauale

Kodus valmistatud keeksid
voi koogid roomustavad
nii ema kui kogu peret.

Aeglaselt edenev kevad pole téna-
vu soosinud rabarbrivarte kasva-
mist. Seetottu tuleb koogi tegemi-
seks kasutada teisi vilju — sidrunit,
apelsini, banaani - ja puuviljakom-
potte.

Kui soovite zelatiini sisaldava
taidisega aprikoosi- voi ananassi-
kooki, alustage tegemist pdev va-
rem ning pooltoode asetage kiilmi-
kusse. Siis ei pea te t60 kaigus kaua
tarretuva téidise jargi pikalt oota-
ma, sest viimistluseks viljadele va-
latav zeleekiht vajab samuti tarre-
tumiseks aega.

Ka varskelt kiipsetatud 16hnav
keeks maitseb hésti nii kohvi kui
tee korvale.

Kakaokeeks

250 g margariini voi void

1% dl suhkrut

4 muna

3 tl vanillsuhkrut

2 2 tl kiipsetuspulbrit

4 dl nisujahu

1/ dl kakaopulbrit

100 g Sokolaadi

1Y dl piima

vormi madarimiseks void ja mannat

Hodruge toasoe margariin suhkruga va-
hule, lisage likshaaval ja h6orumist jat-
kates munad. Segage jahu sisse vanill-
suhkur, kakao ja kiipsetuspulber ning jao-
kaupa lisage vahustatud margariinile. Tu-
keldage Sokolaaditahvel ja segage koos
piimaga tainasse.

Maadrige lahtivoetav auguga keeksi-
vorm v0iga, puistake lile mannaga ja kal-
lake tainas sisse. Kiipsetage 175° juures
50-60 minutit. Keeks on valmis, kui ta
vormi servast lahti 166b ja kiipsust proo-
vides puutikk puhtaks jaab. Veidi jahtu-
nud keeksile raputage tuhksuhkrut.

Banaanikeeks

24 dl nisujahu

1 dl taistera-nisujahu

1 dl kiirkaerahelbeid

14 dl suhkrut

2 tl kiipsetuspulbrit

2 tl soodat

2 hasti valminud banaani

1 dl sulatatud vaid voi vedelat
margariini

2 sl piima voi vett

vormi madrimiseks vaid ja mannat

Segage kausis jahud, kaerahelbed, kiip-
setuspulber ja sooda. Banaanid vajutage
kahvliga puruks, lisage kuivainetele, sa-
muti kallake juurde suhkur, piim ja jahtu-
nud sulatatud voi. Segage koik hoolikalt
1abi. Valage tainas voitud ja mannaga lile
puistatud piklikusse keeksivormi. Kiipse-
tage 175° juures umbes 30 minutit.
Sellele bananikeeksile mune ei lisata.

Apelsinikook

Kook
100 g margariini voi void
4 dl nisujahu
2 tl kiipsetuspulbrit
2 tl vanillsuhkrut
3 muna
4 dl suhkrut
Y2 apelsini riivitud koort
1 dl apelsinimahla
void ja mannat voi kuivikujahu vormi
madrimiseks

Kate
100 g void
4 dlI tuhksuhkrut
1 sl apelsinimahla
1/ apelsini riivitud koort

Sulatage margariin, jatke jahtuma. Sega-
ge kuivained. Vahustage munad suhkru-
ga. Lisage vahule vaheldumisi margariini
ja jahu. Lopuks segage hulka apelsinikoor
ja -mahl.

Kallake tainas voitud lahtivoetavas-
se koogivormi (24 c¢m). Kiipsetage 175°
juures umbes 50 minutit. Proovige puu-
tikuga, kas kook on seest korralikult kiip-
senud. Kui kook on vormi servast lahti
166nud, votke ahjust valja ja jatke 30 mi-
nutiks jahtuma. Alles seejarel eemaldage
vorm ning asetage vaagnale.

Valmistage kate. Selleks hdoruge
toasoe voi vahule ja lisage s6eludes tuhk-
suhkur, seejarel apelsinikoor ja -mahl.
Vajadusel lisage tuhksuhkrut véi mah-
la. Kate maarige taiesti kiilmale koogile.
Peale voite kaunistuseks panna melissile-
hekesi ja apelsinildike.

Rosinakeeks

2 kl nisujahu

150 g void

1 kl suhkrut

6 muna

80 g heledaid seemnetuid rosinaid
Y2 sidruni riivitud koor

Y4 tl soola

1 tl kiipsetuspulbrit

Ho6o6ruge toasoe vai suhkruga vahule, li-
sage likshaaval munakollased ning riivi-
tud sidrunikoor. Segage jahusse sool ja
kiipsetuspulber ning natukehaaval puis-
take vahustatud voisse, samuti pestud
tahendatud rosinad. Ettevaatlikult lisa-
ge korralikult [abi segatud tainasse va-
hustatud munavalged. Kiipsetage voitud
jamanna voi riivsaiaga lile puistatud pik-
likus vormis umbes 30 minutit.
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