486 KOOK

Magustoite ja kooke
marjadest

Metsas ja aias vihmaga valmivad mahlased marjad tunduvad tavalisest
hapumad. Alles kd6gis mett voi suhkrut lisades saab neist varsketest
marjadest naudinguallikas.

VAARIKA-KULMDESSERT
Suhkrukook p&hjaks

2 muna

¥ dl tuhksuhkrut

napilt 1 dI nisujahu

4 sl vaarikakeedist

noaotsatiis soola

Vahustage munad ja suhkur, li-
sage sool ja sbelutud jahu, se-
gage Uhtlaselt 1abi ning valage
kUpsetuspaberiga kaetud plaa-
dile. Kipsetage 220° juures ca 5
minutit. Valmis pohi kummutage
suhkruga Uule puistatud kup-
setuspaberile ja laske jahtuda.
Vooderdage piklik koogivorm
kilega, l6igake suhkrukoogist
vormi jérgi kaks riba — esimene
pange vormi pohja, teine parast
peale.

Tiidis:

4 munakollast

1 dl suhkrut
15 1 vaarikapiireed
2 sl marjalikéori
% 1 vahukoort
Pange munakollased ja suhkur
paksupohjalisse potti ning hoo-
ruge moddukas soojuses ker-
geks vahuks. Vaarikapuree ho6-
ruge labi sbela, et eemaldada
seemned ja lisage munavahule,
samuti likd6r ning segage uhtla-
selt I&bi. Vahustage koor kergelt,
arge seda vaga tihkeks tehke
ning segage ettevaatlikult jao-
kaupa tostes vaarikapureesse.
Nuaud méarige suhkrukoogist
pbéhjale o6huke kord vaarika-
moosi, kallake taidis vormi ning
peale asetage teine koogitlkk,
moosiga kaetud pool vastu tai-
dist. Koogivorm mahkige kor-
ralikult kilesse ja pange 66seks
stigavkilma.

Kulmikust votke magustoit
vélja 20 minutit enne laualeand-
mist, siis see soojeneb toatem-
peratuuril ning pole l6ikamisel
kivikbva, on monusam slda,
samuti laseb see vallanduda
maitsel ja I6hnal.

VAARIKA-RULLBISKVIIT
MANDLITEGA

Biskviit:

3 suurt muna

1 Y dl suhkrut

1 dl nisujahu

Y% dl kartulijahu

1 tl kiipsetuspulbrit

1 tl vanillsuhkrut

Tiidis:

2-3 dl paksu vaarikakeedist
150 g purustatud mandleid

Katteks peale:

1 dl vahukoort

1 dl kohupiimapastat
vaarikaid

tuhksuhkrut

Vahustage munad suhkruga, li-
sage kartulijahu, kupsetuspulbri
ja vanillsuhkruga segatud jahu,
segage hoolikalt l1&bi ning va-
lage kUpsetuspaberiga kaetud
plaadile. Kipsetage 220° kuu-
muses 7-8 minutit. Kummutage
biskviit suhkruga kaetud paberi-
le ning laske jahtuda. Siis maéa-
rige vaarikakeedis biskviidile,
puistake peale mandlid ning rul-
lige kokku. Keerake rullbiskviit
kUpsetuspaberisse ja asetage
kilma.

Kui tahate, et rullbiskviit ndeks
vélja pidulikum, katke see vahu-
koore-kohupiimakreemiga ning
kaunistage marjadega.



