812 Joulu Ootel

Helbed,

Piparkookidele vahelduseks
voiks joulukuul koos lastega
teha helvestest kiipsiseid,
pudingit, muslit.

Helvestest kiipsised sdilivad véga hés-
ti, muutudes aja moddudes jérjest
pehmemaks.

Maitsvat ja tervislikku pudingit
saab teha hommikul jarelejaanud
pudrust. Ounakompott véib aga olla
juba varem valmis ning keldris tallel.

Miisli muutub meie kodudes jérjest
populaarsemaks. Miks mitte seda ise
valmistada, pannes kokku oma pere-
le sobivad maitsed.

Helbekiipsised
25-30 tk

W 250 g kaera-, rukki- ja odrahelbeid
M 2 pakki (200 g) kookoshelbeid

B 1 purk kondenspiima

Garneering

M 200 g tumedat Sokolaadi

Valmistamine
Pange helbed kiipsetusplaadile ja rosti-
ge 180° juures ahjus 5-10 minutit, et nad
omandaksid pruunikama varvuse ning pare-
ma maitse. Laske neil jahtuda. Segage jahtu-
nud helbed kookoshelveste ja kondens-
piimaga. Mass peab jaama usna paks,
kuid kokkujddva konsistentsiga.
Vormige teelusika abil patsi-
kesed, mis laduge kiipsetus-
paberiga vooderdatud ah-
juplaadile. Korrigeerige
nende kuju vastavalt
oma soovile. Kiipseta-
ge 180° juures, kuni
kiipsised on pealt
kuldsed. Laske
jahtuda. Sulata-
ge vesivannis So-
kolaad ja pritsige
sellest kiipsistele
triibud.

helbed

Helbepuding
ounakompotiga
10 portsjonit
Helbepuding
B 500 g piima
MW 2 dl kaera-, odra-

ja rukkihelbeid

voi nende segu
M 1 sl void
B 6 muna
B 1 dl suhkrut
Ounakompott
M 4-5 tk (300 g) hapukaid dunu
M 100 g suhkrut
W 4.5 dl vett
M 2 tk kaneelikoort
B vdrskeid urte
Garneering
B tuhksuhkrut

Pudingi valmistamine

Ajage piim ja voi keema. Soristage sisse hel-
bed. Keetke tasasel tulel 3—5 minutit, siis ja-
hutage puder tdiesti maha. Eraldage muna-
kollased munavalgetest. Vahustage kollased
suhkruga ja lisage jahutatud pudrule. L&-
puks lisage vahtu 166dud munavalged. Pan-
ge segu voitatud vormi ning kiipsetage ahjus
180-200° juures 30-40 minutit.

Ounakompoti valmistamine

Keetke vesi koos suhkru ja ka-
neelikoorega siirupiks.
Loigake ounad
sobivateks
tikkideks
(viilud, sek-
torid). Lisa-
ge siirupile
ounad ja ha-
kitud Urdid,
keetke tasa-
sel tulel 2-3
minutit. Tostke 6u-
nad siirupist vadlja ning
laotage serveerimisndus-
se. Kurnake suhkrusiirup,
jahutage tdiesti maha ja
valage duntele. Ldigake pudingist
sobiva suurusega tiikid, mis tostke
kompotile. Kaunistage tuhksuhk-

ruga, serveerige kohe.

TIT KOHA

Helbemiisli

kuivatatud puuviljadega

4-5 portsjonit

M 3 s| astelpajumett

B 250 g kaera-, rukki- voi odrahelbeid
(voi erinevate helveste segu)

B 1-2 pakki kuivatatud puuviljade segu

Valmistamine

Segage helbed meega ja madrige ahjuplaa-
dile. Kiipsetage 180° juures 5-10 minutit, et
helbed saaksid karamellikihi. Parast jahtumist
pudistage need lahti. Segage helbed kuivata-
tud puuviljade seguga. Soovi korral voib lisa-
da rostitud pahkleid, mandleid voi seemneid.
Serveerige koos piima voi jogurtiga.

LIIS ANIMAGI
Kehtna Majandus- ja Tehnoloogiakooli
kutsedpetaja

JOULUOLU

15 liitrit keedetud vett panna jahtuma. 50 grammi pressparmi

ja umbes 1 kg suhkrut segada omavahel kuivalt ning jatta
toatemperatuuril kdarima. Toatemperatuurini jahutatud veele lisada
2 kg maltoosat, noaotsatéis ingverit, kaneeli voi piparmunti ja
parmi-suhkru segu, hoolikalt segada. Kééarivat virret hoida Uks

66paev lahtises ndus toas, seejarel anum sulgeda ja viia
jahedasse. Paari paeva péarast on 6lu valmis.
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