54 Lugeja kiisib

Kuidas teha kohupiimapalle?
Vanasti ema tegi neid
vdikeses lihiselamutoas
elektripliidil, aga teda

pole enam, et kiisida.

Vahel sooviks midagi sellist,
mis kuulub lapsepolve.

Vastab
TARGU TALITA

Kohupiimapalle voib keeta nii vees
kui rasvas. Vees keedetud kohupii-
makakid on kindlasti tervislikumad,
kuid harva v6ib ju neid ka rasvas kee-
ta. Kuna ei ole teada, millist retsepti
voite mélestuste elustamiseks vajada,
pakume mitut voimalust.

Vees keedetud
kohupiimakakid

W 5 kI nisujahu

M 600 g kohupiima
B 4 munavalget

W 25-30 g void

B 17 sl suhkrut

H /> tl soola

M 1 sl sulatatud void

Hdoruge kohupiim, lisage toasoe vai, suhkur,
sool, jahu, segage jouliselt Uhtlaseks mas-
siks. Kdige viimasena lisage kergelt

Kohupiimapallid

vahustatud munavalged. Sile tainas rullige
umbes 1 2 cm paksuseks, Idigake poidlaja-
medused kakid ning keetke soolaga mait-
sestatud vees kuni 15 minutit. Keetke rohke
veega, et kakkidel oleks ruumi. Kolme klaasi
vee kohta lisage 1 tl soola.

Valmis kakid tousevad pinnale 10 minu-
ti jooksul. Votke nad vahukulbiga vilja, ase-
tage kuumakindlasse kaussi ja piserdage lile
sulavdiga - siis ei kleepu nad omavahel kok-
ku. Lauale andke soojalt hapukoorega.

Pontsikud

H 2 muna

M 3 s| suhkrut

B 6 sl jahu

M 250 g kohupiima
M ' tl soola

M /> tl soodat

m 1kl oli

M 1 tl dadikat

Hoo6ruge munad suhkruga vahule, lisage ko-
hupiim ja sool ning jatkake hédrumist, siis
segage jahu tainasse lusikahaaval. Kaks vii-
mast lusikatdit jahu segage soodaga. Pange
keedundu 6liga, millesse lisatud dddikas, soo-
jenema. Kui 6li on parajalt tuline, votke des-
sertlusikaga vaikesed pikergused tainapallid
ja asetage keema. Olisse kastetud lusikalt li-
biseb tainas kergesti lahti, aga vajadusel voi-
te ka teise lusikaotsaga liikata. Keerake palle
olis, kuni nad pohjast iiles kerkivad ja on lile-
ni kollakaspruuni varvusega.

Rasvas keedetud
kohupiimapallid

B 125 g kohupiima

M 2 s| suhkrut

B 1 suurem muna

M 5 s| piima

M /-1 sl riivitud sidrunikoort
M 200 g jahu

B 4 tl kiipsetuspulbrit

M 2 tl soola

M 250-300 g rasva voi oli
W tuhksuhkrut

M kaneeli

Vahustage muna ja suhkur, lisage kohupiim,
maitsestage soola ja sidrunikoorega ning se-
gage juurde jahu vaheldumisi piimaga. Sega-
ge sile tainas.

Kuumutage rasva keedundus (sobivam
on malmnou), kuni sellesse asetatud marg
kahvel ajab rasva sarisema. Kui rasv pole kiil-
lalt kuum, imeb kiipsetis endasse liiga pal-
ju rasva. Pealegi pole see enam maitsev ja
tervislik, sest muutub raskesti seeditavaks.
Rasvas vai olis kiipsetatavad pirukad ja ka-
kid imevad seda vahem endasse, kui lisate
rasvainele kuumutamise ajal 1 tl dadikat.

Liiga Ulekuumenenud rasvaines pruunis-
tuvad kiipsetised pinnalt liiga kiiresti, jaades
seejuures seest tooreks.

Kiipsetamise ajal keerake kakke voi pal-
le, et nad Uimberringi iihtlaselt pruunistuk-
sid. Valmis kakid-pallid tostke vahukulbi
voi kahvliga pehmele majapidamispaberile,
et see 0sa rasva eemaldaks ja parast seda
veeretage neid kaneeli-tuhksuhkru segus.
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