Kevadpiihad polegi
enam magede taga

Voop

B 200 g tuhksuhkrut
M 2 sl sidrunimahla
B 2 sl kuuma vett

Vahel tahaks kiipsetada
midagi head, aga retsepte
sirvides ei leia ikka seda
oiget. Ja kui leiadki, hakkad
selle otstarbekuses kahtle-
ma, sest moni neist ju sunnib
suisa laristama. Kui panna
saia sisse 8 munarebu, mis
siis munavalgetega teha?

Munavalgekiipsised sailivad hukindlalt su-
letud purgis hasti, kaua plisib ka varske sai,
milles ainult munakollane sees. Seega saab
kiipsetised valmis teha varem. Kui kulit3i
kiipsetate piihade ajal, voite lilejadnud mu-
navalged tarvitada soojade voileibade kat-
teks, eriti kui magusasopru vahe.

Martsipanisaiad

TAINAS

B 4 | piima

B 30 g parmi

M 450-500 g jahu

B 100 g suhkrut

B 2 muna (1 neist saia maarimiseks)

100 g void

M riivitud sidrunikoort

® 5 tl jahvatatud kardemoni

m 1 tl soola

Taidis

1 sl void

B 2 sl suhkrut

M 2 sl riivitud martsipani

B 2-3 sl hakitud mandleid voi pahkleid
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PASE

Soeluge jahu kaussi, keskele tehke siivend.
Parm hooruge vahese suhkruga vedelaks, li-
sage 3—4 supilusikatdit leiget piima ja vala-
ge slivendisse, segage sellesse ka veidi jahu.
Enne kerkima panekut asetage kuivale jahu-
le tiikikestena voi, et nad koos soojeneksid.

Kui eelkergitus jahu keskel on hasti tdus-
nud, lisage maitseained, llejaanud piim ja
lahtiklopitud muna ning sotkuge tainas.
Uuesti kerkima pandud tainast sotkuge veel
1-2 korda. Valmis tainas on elastne ja sor-
mega vajutatud auk kerkib kiiresti kinni. Lii-
ga kauaks kerkima jaetud tainas muutub ve-
delamaks, niisugusest enam head saia ei saa
— kiipsetamisel langeb see kokku.

Segage tdidis pehmest voist, suhkrust ja
riivitud martsipanist. Pahklituumad rosti-
ge moddukalt kuumas ahjus, segades neid
aeg-ajalt. Parast jahtumist eemaldage kes-
tad riide vahel hoorudes, seejdrel purustage.
Mandlitega tehke vastupidi. Parast monemi-
nutilist leotamist keevas vees koorige neilt
kestad, purustage voi l6igake laastudeks ja
siis rostige ahjus kollakaspruuniks. Réstitud
purustatud pahklid véi mandlid lisage eelne-
valt segatud tdidisele.

Jahuga llepuistatud laual rullige tainas
umbes 2 cm paksuseks ristkdilikuks, siis 16i-
gake see ligi 10 cm laiusteks ribadeks, need
omakorda kolmnurkadeks. Igale kolmnurga-
le pange vahemalt V% tl taidist. Seejarel rul-
lige kolmnurk terava otsa suunas kokku ja
keerake sarvekujuliseks. Laske plaadil kerki-
da, madrige munaga ning kiipsetage.

Vooba segamiseks sdeluge tuhksuhkur
portselankaussi, lisage sidrunimahl ja kuum
vesi ning hodruge puulusikaga, kuni voop
muutub lihtlaseks ldikivaks massiks. Sidru-
nimahla voite asendada apelsinimahlaga.
V6op peab olema paraja paksusega. Kui see
saab liiga vedel, pange tuhksuhkrut juurde,
liiga paksule lisage aga vedelikku. Vodpa
arge varem valmis segage, tehke see va-
hetult enne saiakestele pintseldamist.

Vormisai (kulits)

B 17-2 kl nisujahu
B 2 kl piima
B 5-8 munakollast
| 3/ kl sulatatud void
W 12-3/1 k|l suhkrut
B 50 g parmi
M pisut soola

Kallake kaussi méodetud ni-
sujahule -1 kl — samas ko-
guses keeva piima peale ja
kloppige puulusikaga, kuni
tainas on tdiesti sile ning jah-
tunud. ¥z ki leige piima hulka se-
gage parm ja liigutage, kuni parm
on vedeldunud (ilma tiikkideta). Siis

segage see taina hulka. Katke kinni ja pange
sooja kohta kerkima.

Jahtunud sulatatud vdi, noaotsatdis soo-
la, suhkur ja munakollased vahustage koos
ning segage kerkinud taina sisse, vajadusel
lisage natuke jahu ja sdtkuge pehme tainas
(valmis tainas ei kleepu kae kiilge).

Madrige auguga keeksivorm voiga, siis
riputage mannaga iile. Pange tainast poole
vormi korguseni, katke kinni ja laske kerki-
da. Kui tainas on hasti kerkinud, liikake vorm
ettevaatlikult ahju ja kiipsetage keskmises
kuumuses. Kui teil auguga keeksivormi pole,
sobib kiipsetamiseks ka mdni muu vorm, kas
voi madalam keedundu.

Valmis saiale riputage tuhksuhkrut voi
madrige peale valge suhkruvoop.

Munavalgekook Sokolaadiga

M 150 g void

B 200-250 g suhkrut

B 1 tl kiipsetuspulbrit

B 250 g jahu

M 3/ kl piima

B 100 g Sokolaadi

B 4 munavalget

B madrimiseks void

M 1 sl riivsaia

Vahustage Vi ja suhkur, lisage kiipsetuspulb-
riga segatud jahu vaheldumisi piimaga, I6puks
vaikesed Sokolaaditlikid ja 6rnalt segades mu-
navalgevaht. Valage tainas voiga maaritud
ning riivsaiaga ulepuistatud vormi, kiipsetage
moodukalt kuumas ahjus 50-60 minutit.

Pahklikiipsised
Tainas

B 6 munavalget

B 6 sl tuhksuhkrut
100 g pahkleid
B 6 sl kohvikoort
® 80 gjahu

Taidis

m 60-80 g void

B 2 s| suhkrut

B 2 munakollast
B 60 g pahkleid

Vahustage munavalged, lisage suhkur ja va-
hustage veel mdni minut. Siis segage juurde
koor ning kergelt rostitud purustatud pahk-
lid koos jahuga. Tostke lusikaga kiipsetus-
paberiga kaetud plaadile vaikesed kuhjake-
sed, ajage need laiali umbes teeklaasi pohja
suurusteks ketasteks. Kiipsetage moddukalt
kuumas ahjus helekollaseks.

Taidiseks vahustage voi ja munakollased
suhkruga, lisage rostitud ning hasti peenes-
tatud pahklid.

Jahtunud kiipsistele tostke taidist, vaju-
tage need kahekaupa kokku.

KADRIN LINNA



