600 Kook

Lahedaid kooke ja torte

Tehke hoidistamises-
purgistamises vaike
paus ning kiipsetage
perele midagi uut ja
suupadrast.

Ouna-kookoserull

M 1 kl kookoshelbeid

B 3/ kl suhkrut

W 1/ kl kartulijahu

B 2 muna

M 3/ tl kiipsetuspulbrit

B 3-4 Guna vOi Gunamoosi
M sidrunimahla

M pisut soola

Vahustage munad suhkruga, se-
gage kartulijahu kiipsetuspulb-
riga ning lisage soeludes vahus-
tatud munadele. Seejdrel segage
tainasse kookoshelbed ja dige pi-
sut soola (sool vdahendab biskviidi
murenemist kokkurullimisel). Ou-
nad riivige jdmeda riiviga ja piser-
dage soovi korral iile sidrunimah-
laga, et dunamass ei tumeneks.

Valage tainas klipsetuspabe-
riga kaetud plaadile ning kiip-
setage u 10 minutit 200° juu-
res. Kummutage ahjust voetud
koogipohi suhkruga llepuista-
tud kilipsetuspaberile, eemalda-
ge plaadil olnud paber, puistake
koogipohjale suhkrut ja laotage
sellele riivitud 6unad. Magusate-
le suviduntele pole suhkrut kui-
gipalju vaja.

Kui asendate riivitud dunad
plireega, on parem see leigelt
biskviidile maarida — seegi aitab
ara hoida murenemist. Juhul, kui
votate kiipsetise ahjust, aga pu-
ree pole veel kiillaldaselt jah-
tunud, keerake biskviit soojalt
paberiga rulli. Hiljem votke rull
lahti, maarige pliree peale ning
keerake uuesti kokku.

Puuviljatort

Tordipohi

W 75 g void voi margariini
M 2 s| suhkrut

B 1 muna

M 4 sidruni koor

B 2 s| hapukoort
B 1 kl nisujahu

M pisut soola

W 4 tl soogisoodat

Kate

W 375 g ricotta voi muud toor-
juustu

W 1 ki tiikeldatud kompoti-
puuvilju

B 14 kl tuhksuhkrut

B 1 sl sidrunimahla

W 1/ kl piima

H 3 tl Zelatiini

M 3 s| vett

1kl (200 ml) 35% vahukoort
M riivitud Sokolaadi

Vahustage voi suhkruga, lisage
kloppides muna, riivitud sidruni-
koor, noaotsaga soola, hapukoor
ja lopuks soogisoodaga segatud
jahu |abi s6ela. Madrige lahtikaiv
koogivorm vaiga, puistake iile
riivsaia vdi mannaga ning taitke
tainaga. Kiipsetage keskmises
kuumuses u 15 minutit, seejarel
jahutage tordipohi seda vormist
valja votmata.

Segage toorjuust piimaga, li-

sage suhkur, riivitud sidrunikoor,
puuviljatiikid (pirni-, ploomi-, ap-
rikoosi- voi 6unaldigud), vaheses
vees paisutatud Zelatiin (lugege
pakilt, kas on vaja kuumutada)
ning tihedaks vahustatud koor.
Tostke toorjuustusegu koogivor-
mis jahtunud tordipdhjale, ajage
Uhtlaselt laiali ja asetage kaane-
ga kaetult kiilmkappi tarduma.
Tordi eelis on, et selle saab enne
lauale andmist liks paev varem
valmis teha. Kaunistage riivitud
Sokolaadi voi varskete marjade-
puuviljaldikudega.

Puuviljatiikid voib asenda-
da mone paksu keedisega, kuid
siis lisage vdahem suhkrut (mait-
se jargi).

Mahlane ounakook

Pohi

B 1Y/ dl nisujahu

B 17> dl kaerahelbeid

N 1 dl suhkrut

W 1 tl kiipsetuspulbrit

W 50 g void voi margariini
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