Kate:

B 1 suur purk virsikupoolikuid
B 50 g margariini

m 1 dl suhkrut

B 5 dl rammusat piima voi
kohvikoort

B 1 sl nisujahu

100 g mandlilaaste

Vahustage munad suhkruga ti-
hedaks vahuks, lisage segatud
kuivained vaheldumisi sulata-
tud, veidi jahtunud margariini-
ga ning tehke hoolikalt labi se-
gades Uhtlane koogitainas.
Madrige lahtikdiv koogivorm
( 24 cm) rasvainega ja puista-
ke lile manna vai riivsaiaga. Kiip-
setage 175° juures 30-35 minu-
tit. Jahtunud koogipdhjale tostke
vedelikust norutatud virsikupoo-
led. Katteks segage margariin,
suhkur, koor, jahu ja mandlilaas-
tud ning liikake segu virsikute
peale laiali. Kiipsetage kooki veel
10 minutit 225° juures.

Tainas:

B 1 kg jahu

B 50 g parmi

B 2 kl piima

B 7 muna

B 1 Y kl suhkrut

M 300 g void voi margariini
B 3 tl soola

M 200 g seemneteta rosinaid
M > tl vanillsuhkrut

Siirup immutamiseks:

W 4 kl suhkrut

M 134kl vett

M 6 sl veini voi 1 tl rummi-
essentsi

Parm segage 1 klaasi sooja pii-
maga, lisage 3 kl jahu ja sotku-
ge kova tainas, veeretage palliks.
Tehke selle {ihele kiiljele 5-6 ma-
dalat sisseldiget ning pange kee-
dundusse sooja vette (2-2 2 1),
katke n6u kaanega ja hoidke soo-
jas kohas.

40-50 minuti parast, kui tai-
nas on kerkinud veepinnale ja
tema maht on suurenenud umbes
kaks korda, tostke ta vahukulbi-
ga vadlja ning pange teise ndusse,
lisage 1 klaas sooja piima, soola,
suhkruga vahustatud ja vanilli-
ga maitsestatud munakollased.
Seejdrel lisage hdsti vahustatud

munavalged, segage korralikult
labi, lisage lilejadnud jahu ja teh-
ke tainas valmis. Parast seda li-
sage vahustatud rasvaine ja se-
gage tainast eriti hoolikalt. See ei
tohi saada liiga kdva. Katke tai-
nas, jatke sooja kerkima.

Suures vormis kiipsetamiseks
katke pohi kiipsetuspaberiga, mis
on molemalt poolt maaritud sula-
voiga, samuti maarige vormi sei-
nad ning puistake koik iile jahu
vOi riivsaiaga. Kui tainas on ka-
hekordistunud, lisage rosinad, se-
gage ja tditke vorm /5 korguseni,
katke pealt ratikuga ning aseta-
ge veel sooja kerkima, kuni maht
suureneb 3/ vormi korgusest.

Kiipsetage umbes 1 tund
keskmise kuumusega praeah-
jus. Kui tahate kiipsemise ajal
vormi poodrata, tehke seda hasti
ettevaatlikult, valtides vahimat-
ki porutust. Muidu voib tainas
00nsaks. Kas kook on kiips, saa-
te teada puutikuga proovides.
Kui see on puhas, lI6petage kiip-
setamine. Kui tikule on kleepu-
nud tainast, kiipsetage veel.

Valmis kook votke vormist val-
ja ja asetage kililjeli. Pooljahtunud
koogile valage siirup ja poorake
teda ettevaatlikult, et siirup im-
buks koogi sisse uihtlaselt. Parast
immutamist asetage rummibaaba
vaagnale, laske tal tdiesti jahtuda.
Alles siis andke kook lauale.

Viikesed
rummibaabad

Tainas:

u 7dl jahu

m 2 %% dl piima

M 25 g parmi

B 3 sl suhkrut

B 3 muna

B 100 g margariini
M 1 dl rosinaid

Siirup immutamiseks:
m 1%dlvett

m 1/ dl suhkrut

W 1-2 sl rummi

Voop:

B 1 dl tuhksuhkrut

M 1 sl sidrunimahla

Segage parm leige piimaga, lisa-
ge sool, 1 sl suhkrut ja 2 dl se-

lutud jahu. Segage Uhtlaselt labi
ja laske 15 minutit soojas kerki-
da. Ulejddnud suhkur ja munad
vahustage, lisage kerkinud tai-
nud jahu, lisage sulatatud jahtu-
nud margariin ja rosinad.
Muffinivormid kdrgendage
kiipsetuspaberist [digatud krae-
ga torbikuteks, madrige rasvai-
nega ja tditke poolest saadik
tainaga. Laske umbes 30 minu-
tit kerkida, siis klipsetage 200°
juures 15 minutit. Soojad voi
pooljahtunud koogid immutage
veest, suhkrust ja rummist val-
mistatud siirupis. Kuid rummi
voib asendada ka sidrunimahla-
ga. Tdiesti jahtunud rummibaa-
bad kaunistage sidrunivodbaga.

Tdidetud
Sokolaadipeekrid

B 100 g tumedat Sokolaadi

® 4 dl kohvikoort

m 1-1 Y, dl kiirkaerahelbeid (1 min)
Taidis:

M 100 g Sokolaadi

1 dl koort

B 1 kanamuna

B 1 tl riivitud apelsinikoort

Vooderdage 10pesaline vaht-
plastist munakarp 6hukese toi-
dukilega.

Tiikeldage 3okolaaditahvel,
valage peale koor ja sulatage see
kas veevannil voi mikrolaineah-
jus. Kui Sokolaad on sulanud, se-
gage juurde kaerahelbed ja tait-
ke kohe munakarp. Segu suruge
tihedalt munakarbi pesa pohja
ja kiilgedele. Ghukest koorikut
on monusam siilia, pealegi pesa
paksult tdites ei jatku segu 10-
le. Asetage karp kiilmikusse voi
mujale jahedasse kohta. Valmis-
vormitud koogipoolikud seisavad
hdsti mitu paeva, nii et need voib
julgelt varem valmis teha. Tdidis
tehke paev enne laualeandmist.

Riivige Sokolaad kaussi, pea-
le valage keemiseni kuumutatud
koor ning segage, kuni Sokolaad on
tdiesti sulanud. Peaaegu jahtunud
segule lisage kanamuna ja apelsi-
nikoor. Paigutage valmissegatud
tdidis terveks 6oks kiilmikusse, pa-
rast seda vahustage ja taitke Soko-
laadipeekrid. Tdidist voib maitses-
tada ka rummi voi munalikdoriga.
Soovi korral saab kasutada tdidi-
seks valmis kakaopudingut.
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® Arge pange keema
otse kiilmkapist
voetud mune. Hoidke
neid enne paar tundi
toatemperatuuril voi
leiges vees.

B Kui munakoor on
karpi kinni kleepunud,
leotage see veega lahti
— siis ei [6hu te vagisi
kangutades tervet
muna dra.

B Pragunenud muna
hodruge lle sidrunivii-
luga - siis vdite seda
keeta, asetades muna
ettevaatlikult kuuma,
kuid mitte keevasse
vette ning keetke 10
minutit.

B Pragunenud koore-
ga muna hoidke enne
keetmist 5-10 minutit
kiilmas vees, siis voite
seda keeta nagu terve
koorega munagi.

M Kui keedate mune
agedal tulel, muutub
munavalge sitkeks ja
rebu jahuseks.

B Muna keetke tasasel
tulel, nii et vesi paistab
norgalt varelevana.

B Munarebu saab
garneeringuks koige
ilusam kaheksaminuti-
se keemisajaga. Selleks
et saada munakolla-
sest ilusat, ilma sinise
randita IGikepinda,
keetke mune vahetult
enne tarvitamist, sest
juba monetunnise
seismise jarel muutub
isegi pehme muna
rebu tumedaks.

B Keetmisel ei tule
munakollasele sinakat
Umbrist, kui keedate
mune 5 minutit ja
seejarel hoiate keedu-
vees veel 8 minutit.
Sellisel viisil keetes on
munakoor ka pragune-
miskindlam.

B Kui tahate valmis-
tada taidetud mune,
keetke 9-10 minutit.
Sel juhul on munakol-
lane taiesti kdva — nii
nagu vaja.

B Mune keetke kaane-
ta nous.



