
Köök 731

Isadepäeva puhul valmis-
tage mõni kook või küpse-
tage pirukas. Tehke tema 
lemmikkooki isegi siis, kui 
isa on juba manalamees 
ja teiega ühes lauas pole. 
Hingedeaeg ikkagi.

Õunastruudel

Tainas
n 3 ½ dl nisujahu
n 3 sl sulatatud või vedelat margariini
n 1 muna
n ¼ tl soola
n ¾ dl sooja vett
n õli määrimiseks

Täidis
n 3 õuna
n 2 sl suhkrut
n 1 tl kaneeli

Sõeluge jahu kaussi, lisage margariin, 
muna, sool ja vesi. Segage ja sõtkuge tai-
nas ühtlaselt elastseks palliks, määrige õli-
ga ja jätke rätikuga kaetult pooleks tun-
niks seisma. Seejärel tõstke tainas puhtale 
linasele köögirätikule või riidetükile, puis-
take tainale veidi jahu ja rullige laiaks. Siis 
pintseldage tainast õliga ja rullige venita-
des päris õhukeseks. Peale puistake õhu-

kesed suhkru ja kaneeliga segatud õu-
naviilud ning keerake riide abil rulli nagu 
rullbiskviit. Enne ahjupanekut määrige rul-
li sulatatud margariiniga. Küpsetage 200° 
juures umbes 25 minutit.

Lehttainast õunarull

Tainas
n 500 g külmutatud lehttainast
n 1 muna määrimiseks

Täidis
n 4 hapumat õuna
n 1 dl rosinaid
n ½ dl mandlilaaste
n ¾ dl suhkrut
n 2 sl kartulijahu
n 2 tl kaneeli

Laske sügavkülmast võetud poetainal 
pehmeneda. Puistake lauale jahu, millel 
rullige tainas õhukeseks ristkülikuks. Kui 
tainas on kahes tükis, ühendage need rul-
lides. Keerake rullitud tainas ümber rul-
li ja tõstke küpsetuspaberile. Väikesteks 
kuubikuteks lõigatud õunad segage pes-
tud ja tahendatud rosinate, mandlilaas-
tude, kartulijahu, suhkru ja kaneeliga. 
Laotage täidis tainale ja rullige paberi 
abil kokku. 

Tõstke rull paberiga küpsetusplaadile, 
sättige jätkukoht allapoole, määrige lah-
tiklopitud munaga ning pigistage määri-
tud rulliotsad kinni. Küpsetage 200°juu-
res umbes 35 minutit.

Kakaokook
n 150 g võid või margariini
n 3 dl suhkrut
n 3 muna
n 2 ½ dl nisujahu
n 1 dl kakaopulbrit
n 1 tl küpsetuspulbrit
n 1 tl vanillsuhkrut

Kate
n 50 g võid
n 4 dl tuhksuhkrut
n 1 sl kakaopulbrit
n umbes 2 sl vett
n tuhksuhkrut kaunistuseks

Vahustage toasoojas seisnud marga-
riin ja suhkur. Lisage hõõrudes ükshaa-
val munad. 

Segage kokku kõik ülejäänud kuivai-
ned ja puistake vähehaaval vahustatud 
margariinile. Kloppige ühtlaseks tainaks. 
Laotage tainas küpsetuspaberiga kaetud 
plaadile (25x30 cm). Küpsetage 175° 
juures umbes 20 minutit. Laske koogil 
jahtuda. 

Sulatage või, segage juurde suhkur 
ja kakao. Ühtlasema kattesegu saami-
seks lisage jaokaupa vett. Määrige see 
peaaegu jahtunud koogile. Hiljem võite 
puistata läbi šablooni peale tuhksuhk-
rut. Šablooniks võite kasutada ka tüki-
kest pitsriiet.

KADRIN LINNA

Kook või pirukas 
isadepäevaks

REPROMõnusaks toiduvalmistamiseks

Saiad, pirukad, koogid
ANNE-REET KALJOLA JA KRISTI PITKÄNEN
135 lk, kk
Raamatust leiad küpsetiste-kookide retsepte, mis olid 
eesti kodudes populaarsed umbes 20–30 aastat tagasi. 
Sellised lapsepõlvelemmikud nagu Kirju Koer, Kass 
Arturi kook, karamellikook... Näpuotsaga on juu-
res ka uuemate kookide retsepte, meie laste lemmi-
kuid: tiramisu, maasika-jogurtitort, pirnikook kon-
denspiimaga jne.

Stiilne sushi
ELLEN BROWN
80 lk, pk
Sushi-sõprade kaua oodatud raamat, mis juhatab Jaa-
pani köögi maitseelamuste radadele. Lihtsas ja aru-
saadavas vormis raamat annab edasi sushi valmistami-
se põhitõed koos ülevaatega sushi valmistamise aja-
loost.

Itaalia dieet
GINO D’ACAMPO
192 lk, pk
Pitsa ja pasta ei tundu just kõige tavalisem valik, kui 
tahate kaalust alla võtta või tervislikult toituda. Sel-
lest raamatust leiad 100 retsepti, mille järgi valmista-
tud toidud on lihtsad ja täis maitseid, aga mille puhul 
ei ole tunnet, et loete kaloreid.

Lepatriinude jõulud
JANNO PÕLDMA
119 lk, kk
Lepatriinupoiss Tim läheb jõululaupäeval külla lepa-
triinutüdruk Miale. Mia väike majake ripub kuuse ot-
sas. Siis aga tuleb inimene, raiub kuuse maha ja viib 
endale koju jõulupuuks ning Tim ja Mia satuvad toa-
putukate maailma.

Miriami lood
PEEP PEDMANSON, LEELO TUNGAL
Miriam on väike isepäine tüdruk, kelle fantaasialend 
ja iseolemise soov tekitavad igasuguseid humoorikaid 
situatsioone ja seiklusi. Tal on lapselikud fantaasiad ja 
probleemid. Raamatus on kokku 140 illustratsiooni, 
millest 60 on 3D-pildid! Nende vaatamiseks on raa-
matukaante vahel stereoprillid.

Vabaneeme esimene reis
ALEKSEI TUROVSKI
80 lk, pk
Igaüks teist võib vabalt ennast kas inimese või muu 
tegelasena loosse sisse kujutada ja rännakutega kaa-
sa minna. Väikestel sõpradel soovitan seda raama-
tut lugeda koos vanematega – nii saate rohkem tead-
misi ja nalja.

Väikesed võililled
HELJO MÄND
320 lk, kk
Heljo Männi südamlikud lapsepõlvelood tunnistati 
1984. aastal parimaks Eesti lasteraamatuks ( J. Smuu-
li preemia). See on paljude lemmikraamatu täienda-
tud trükk, millele on lisatud 52 Nõukogude ajal väl-
ja jäetud lugu. 

Lauamäng „Rehepapp”
Laiendus seiklusmängule „Mees, kes teadis ussisõnu”
13 x 93 x 61 mm
Ussisõnade lauamäng on saanud väärika laiendu-
se – seiklusega liituvad vanad sõbrad ja vaenlased kul-
tusraamatust „Rehepapp”. Maavalla hall taevas kihi-
seb krattidest, iga tare nurga taga luuravad tondid ja 
mummid, sahvris varitseb mürgine seep. Aidaku meid 
hernesupp!

NB! „Rehepapp” ei ole iseseisev mäng, vaid 
seiklus mängu „Mees, kes teadis ussisõnu laiendus”.

Lauamäng „Surmatants”
40 x 185 x 115 mm
Bernt Notke teosel põhinevas lauamängus osaleb 
kaks mängijat, kellest üks kehastab Jumalat ja teine 
Kuradit. Mõlema eesmärk on saada endale nii palju 
Surma tantsu Tantsijate hingi kui võimalik. Hingede 
võitmiseks asetavad Jumal ja Kurat kordamööda pa-
nuseid, piiluvad teise panuseid või Salatantsijate kaa-
rte ning üritavad üksteisele kõikvõimalikul viisil vin-
gerpussi mängida.

Lastele lugemiseks, täiskasvanutele mängimiseks

PÕNEV 
MÄNG!

PÕNEV 
MÄNG!

7,00 € 
(enne 10,16 €)11,95 € 9,90 € 

(enne 12,90 €)

8,00 € 
(enne 14,32 €)

8,00 € 
(enne 14,32 €)

3,95 € 
(enne 7,99 €)

5,90 € 
(enne 7,95 €)

KAASAS 
DVD!

7,00 € 
(enne 10,16 €)

12,00 € 
(enne 22,94 €)


