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Kui lillekimp ja Sokolaadi-
tahvel tahtpdevakingiks
liiga tavalised tunduvad,
voite sopra lillatada hoopis
lillepotis kiipsetatud
magusa saiaga.

Koigepealt kontrollige, kas koik vaja-
lik parmitaina tegemiseks on koogi-
kapis olemas. Lisaks jahule, piimale,
pérmile voiks leiduda ka head ja
paremat: kaneeli, ohtralt suhk-
rut ja void, mandlilaaste, ro-
sinaid, paar Gunaviilu.
Kui kiipsetamis-
kraam olemas, saate
taina kerkima panna
ning seejdrel tuleb
aiakaupade poest
leida savist lillepott.
Peske pott hoolikalt
puhtaks, kuivatage
ning maarige voiga.
Edasi polegi muud,
kui rullige kerkinud tai-
nas lahti, 16igake sinna vi-
tlikikesi ja dunaviile, puista-
ke ohtralt suhkrut, lisaks peoga

mandlilaaste ja kaneeli. Rullige kok-
ku tagasi, 16igake parasjagu nii suur

tiikk, et tainale jadks potis ruumi ka
kerkida. Katke réatikuga ning jatke soo-
ja kohta kerkima.

Pange sai ahju. Kui see kipub kiip-
semise ajal kdrbema, katke fooliumi-
ga. Kiipsenud saiale voib puistata na-
tuke tuhksuhkrut.
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Vormisai mandlitega

M 1kl piima

M 30 g parmi

B 2 muna

B 1 munakollane

H 7 tl soola

B 100-125 g suhkrut

M 150 g void voi margariini

M 450-500 g jahu

B 100 g mandleid

B maitsestamiseks peenestatud
kardemoni vai sidrunikoort

Vedeldage parm leiges piimas, lisa-
ge 1-2 4 klaasi jahu, kloppige has-
ti ja laske kerkida. Vahustage munad
suhkruga, segage koos maitseainete-
ga eeltainasse, lisage jark-jargult jahu
ja umbes pool voikogusest ning klop-
pige hasti.

Laske tainal kaetult 2—3kordseks
kerkida. Siis lisage tainale kestadest
puhastatud ja jahvatatud mandlid,
tlejaanud pehme voi ning kloppige
veel kord.

Pange tainas vdiga madritud ja ha-
kitud mandlite vai riivsaiaga lilepuis-
tatud vormi, laske kerkida, maarige
pealt munaga ja kiipsetage keskmise
kuumusega ahjus 35-40 minutit.

Allikas: Ida Savi
“Saiad, pirukad, koogid”



