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Jaetakse digus teha muutusi.
KiUpsetustabelid

Toiduvalmistamise ajad

Toiduvalmistamise ajad séltuvad toidu
tuUbist, konsistentsist ja mahust.

Esialgu jalgige toiduvalmistamisel seadme
166d. Leidke selle seadme kasutamisel
parimad seaded (soojusaste,
toiduvalmistamise aeg jne) oma
keedundudele, retseptidele ja kogustele.

Lugege tdhelepanelikult toidu pakendil
olevat juhendit. Kui juhiseid ei ole, vaadake
tabeleid.

@ Tabelites esitatud temperatuurid
ja kipsetusajad on ainult
soovituslikud. Tadpsemalt soltuvad
need retseptist ning kasutatava
tooraine kvaliteedist ja kogustest.

Nouandeid ahju kiipsetusfunktsioonide
kasutamiseks

Soojashoidmine

Funktsioon voimaldab hoida toitu soojas.
Temperatuur on automaatselt 80 °C.

Ahjuroad 24
Pitsa/Quiche 28
Kook 31
Leib/Saiakesed 38

Noude Soojendamine

Selle funktsiooniga saate enne serveerimist
soojendada taldrikuid ja ndusid.
Temperatuur on automaatselt 70 °C.

Pange taldrikud ja néud Uhtlaste virnadena
traatrestile. Kasutage esimest riiulitasandit.
Poole soojendusaja méddudes tostke
taldrikud ringi.

Taigna Kergitamine

See funktsioon véimaldab kergitada
pdrmitainast. Pange tainas suurde kaussi ja
katke see niiske ratiku voi toidukilega.
Valige funktsioon: Taigna Kergitamine ja
kUpsetusaeg.

Sulatamine

Eemaldage pakend ning asetage toit
taldrikule. Arge toitu kinni katke, sest see
voib kilmumisaega pikendada. Kasutage
esimest riivlitasandit.
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KiUpsetamine ja réstimine
Koogid
Toit Tavaline kilpsetamine P6ordohk Aeg (min.) | Mdrkusi
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Vahusta- | 170 2 160 3(2jo4) |45-60 Koogivor-
tud road mis
Muretainas | 170 2 160 3(2joa4) |20-30 Koogivor-
mis
Peti-juustu- | 170 1 165 2 80-100 26 cm koo-
kook givormis
Struudel 175 3 150 2 60 - 80 Kipsetus-
plaadil
Keedise- 170 2 165 2 (vasak ja |30 - 40 26 cm koo-
kook parem) givormis
Joulu- 160 2 150 2 90-120 20 cm koo-
kook / Rik- givormis.
kaliku puu- Eelsoojen-
viljotdidise- dage ahju
ga kook 10 minutit.
Ploomikook | 175 1 160 2 50-60 Leivavor-
mis.
Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.
Kipsised / | 140 3 140-150 |3 25-45 Kipsetus-
soolapul- plaadil
gad
Beseed - 120 3 120 3 80-100 Kipsetus-
Uhel tasan- plaadil
dil
Beseed - - - 120 2jad 80-100 Kipsetus-
kahel ta- plaadil.
sandil Eelsoojen-
dage ahju

10 minutit.




EESTI 5
Toit Tavaline kilpsetamine P66rdohk Aeg (min.) | Mdrkusi
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Kuklid 190 3 190 3 12-20 Kipsetus-
plaadil.
Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.
Ekleerid - | 190 3 170 3 25-35 Kipsetus-
Uhel tasan- plaadil
dil
Ekleerid - |- - 170 2jad 35-45 Kipsetus-
kahel ta- plaadil
sandil
Plaadikoo- | 180 2 170 2 45-70 20 cm koo-
gid givormis
Rikkaliku 160 1 150 2 110-120 |24 cm koo-
puuviljatdi- givormis
disega
kook
Victoria 170 1 160 2 (vasak ja |30 - 50 20 cm koo-
kook parem) givormis
Leib ja pitsa
Toit Tavaline kijpsetamine Péordohk Aeg (min.) | Madrkusi
Tempera- |Riivli tasand| Tempera- [Riivli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Sai 190 1 190 1 60-70 1-2 tk, 0,5
kg/tk
Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.
Rukkileib 190 1 180 1 30-45 Leivavor-

mis
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Toit

Tavaline kiipsetamine

P&ordohk

Tempera-
tuur (°C)

Riiuli tasand

Tempera-
tuur (°C)

Riiuli tasand

Aeg (min.)

Markusi

Kuklid

190

180

2(2ja4)

25-40

6-8 saia
kipsetus-
plaadil.
Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.

Pitsa

230 - 250

—

230 - 250

—_

10-20

Kipsetus-
plaadil véi
sugaval
pannil.
Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.

Kuklid

200

190

10 -20

Kipsetus-
plaadil.

Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.

Tarretised

Toit

Tavaline kiipsetamine

Poordohk

Tempera-
tuur (°C)

Riiuli tasand

Tempera-
tuur (°C)

Riiuli tasand

Aeg (min.)

Maérkusi

Pastavorm

200

180

40 - 50

Vormis

Juurvilja-
vorm

200

175

45 - 60

Vormis

Quiche

180

180

50 - 60

Vormis.

Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.

Lasanje

180 - 190

180 - 190

2

25-40

Vormis.

Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.
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Toit Tavaline kiipsetamine P6ordohk Aeg (min.) | Mdrkusi
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)

Cannelloni [ 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Vormis.
Eelsoojen-
dage ahju
10 minutit.

Liha
Toit Tavaline kiipsetamine Péordohk Aeg (min.) | Mdrkusi
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)

Veiseliha | 200 2 190 2 50-70 Traatrestil

Sealiha 180 2 180 2 90-120 Traatrestil

Vasikaliha | 190 2 175 2 90-120 Traatrestil

Inglise 210 2 200 2 50-60 Traatrestil

rostbiif, va-

hekips

Inglise 210 2 200 2 60-70 Traatrestil

rostbiif,

poolkips

Inglise 210 2 200 2 70-75 Traatrestil

rostbiif,

taiskips

Sea aba- | 180 2 170 2 120- 150 |Kamaraga

tokk

Sea sddre- | 180 2 160 2 100 - 120 | 2 tUkki

tokk

Lambaliha | 190 2 175 2 110-130 |Kints

Kana 220 2 200 2 70-85 Terve

Kalkun 180 2 160 2 210-240 |Terve

Part 175 2 220 2 120 - 150 |Terve

Hani 175 2 160 1 150-200 |Terve
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Toit Tavaline kiipsetamine P6ordohk Aeg (min.) | Mdrkusi
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Ktdlikuliha | 190 2 175 2 60 - 80 Tukkideks
Idigatuna
Janes 190 2 175 2 150 - 200 | Tukkideks
Idigatuna
Faasan 190 2 175 2 90-120 Terve
Kala
Toit Tavaline kiipsetamine Poordohk Aeg (min.) | Mdrkusi
Tempera- |Riiuli tasand| Tempera- [Riiuli tasand
tuur (°C) tuur (°C)
Forell/ 190 2 175 2 40 - 55 3-4 kala
merilatikas
Tuunikala/ | 190 2 175 2 35-60 4-6 fileed
I6he
Grill
Enne kipsetamist eelkuumutage
tUhja ahju umbes 3 minutit.
Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli tasand
Tokki Kogus (kg) | tuur (°C) 1. kilg 2. kilg
Fileetikid |4 0.8 maks. 12-15 12-14 4
Biifsteek 4 0.6 maks. 10-12 6-8 4
Vorstid 8 - maks. 12-15 10-12 4
Seakarbo- |4 0.6 maks. 12-16 12-14 4
naad
Kana 2 1.0 maks. 30-35 25-30 4
(pooleks
Idigatuna)
Kebabid 4 - maks. 10-15 10-12 4
Kanarind |4 0.4 maks. 12-15 12-14 4
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Toit Kogus Tempera- Aeg (min.) Riiuli tasand
Tokki Kogus (kg) | tuur (°C) 1. kilg 2. kilg
Hambur- |6 0.6 maks. 20-30 - 4
ger
Kalafilee 4 0.4 maks. 12-14 10-12 4
Ro&stitud 4-6 - maks. 5-7 - 4
sandvitsid
Rostleib/- |4 -6 - maks. 2-4 2-3 4
sai
Turbogrill
Veiseliha
Toit Kogus Temperatuur Aeg (min.) Riiuli tasand
(°C)
Rostbiif vai filee, paksuse cm 190 - 200 5-6 1véi2
vahekips! kohta
Rostbiif vai filee, paksuse cm 180- 190 6-8 1 véi 2
poolkips" kohta
Rostbiif voi filee, paksuse cm 170 - 180 8-10 1voi2
taiskips!) kohta
1) Eelsoojendage ahi.
Sealiha
Toit Kogus (kg) Temperatuur Aeg (min.) Riiuli tasand
(°C)
Abatikk, kael, kints | 1-1.5 160 - 180 90-120 1 v6i 2
Karbonaad, ribi- 1-15 170 -180 60 -90 1voi2
praad
Pikkpoiss 0.75-1 160 - 170 50 - 60 1 véi 2
Seakoot (eelvalmis- | 0.75 - 1 150-170 90-120 1véi 2
tatud)
Vasikaliha
Toit Kogus (kg) [Temperatuur (°C)|  Aeg (min.) Riiuli tasand
Vasikapraad 1 160 - 180 90-120 1 v6i 2
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Toit Kogus (kg) [Temperatuur (°C)|  Aeg (min.) Riiuli tasand
Vasikakoot 1.5-2 160 - 180 120 - 150 1véi 2
Lambaliha
Toit Kogus (kg) [Temperatuur (°C)|  Aeg (min.) Riiuli tasand
Lambakoot, 1-15 150-170 100 - 120 1 v3i 2
lambapraad
Lamba seljatikk [ 1-1.5 160 - 180 40 - 60 1 v6i 2
Linnuliha
Toit Kogus (kg) [Temperatuur (°C)| Aeg (min.) Riiuli tasand
Linnuliha ports- | 0,2 - 0,25 tUkid | 200 - 220 30-50 1véi2
jonitUkid
Pool kana 0,4 - 0,5 tukid 190 - 210 35-50 1 v3i 2
Kana, broiler 1-15 190 - 210 50-70 1véi 2
Part 1.5-2 180 - 200 80- 100 1 v3i 2
Hani 35-5 160 - 180 120 - 180 1véi2
Kalkun 25-35 160 - 180 120- 150 1 v3i 2
Kalkun 4-6 140 - 160 150 - 240 1véi2
Kala
Toit Kogus (kg) [Temperatuur (°C)| Aeg (min.) Riiuli tasand
Kala, terve 1-15 210-220 40 - 60 1véi2

Kipsetamine Madalal T°

temperatuuril 80 °C. Arge valige seda

Kasutage seda funktsiooni, et valmistada
taiseid lihatikke ja kala, mitte kdrgema
sisefemperatuuriga kui 65 °C. See
funktsioon ei sobi pajaprae ega rasvase
seaprae valmistamiseks. Liha dige
sisefemperatuuri tagamiseks saate
kasutada toidutermomeetrit (vt
toidutermomeetri tabelit).

Esimeseks kimneks minutiks saate ahju
temperatuuriks valida 80-150 °C.
Vaikesdte on 90 °C. Pdrast temperatuuri
valimist jatkab ahi kipsetamist

funktsiooni linnuliha puhul.

Kipsetage alati iima kaaneta,
kui kasutate seda funktsiooni.

1. Pruunistage liha pliidil panni peal véga
kérgel seadel, mélemalt poolt 1-2
minutit.

2. Pange liha kuuma kipsetuspanniga
ahju traatrestile.

3. Pange toidutermomeeter liha sisse.

4. Valige funktsioon: Kijpsetamine
Madalal T° ja valige Gige
sisetemperatuur.
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Seadke temperatuur tasemele 120 °C.
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Toit Aeg (min.)| Rituli tasand Toit Aeg (min.) |Riivli tasand

Rostbiif, 1-1,5 | 120- 150 | 1 Vasikapraad, 120150 |1

K 1-1,5 kg

9
Veisefilee, 1~ [90-150 |3 oreioid, 02703 120-40 13
1,5 kg 9
Sulatamine
Toit Kogus (kg) | Sulatamise | Tdiendav sulata- Markusi
aeg (min.) misaeg (min)

Kana 1.0 100 - 140 20-30 Asetage kana suurele
taldrikule kummulikeera-
tud alustassi peale. P66-
rake poole aja méédu-
des.

Liha 1.0 100 - 140 20-30 P&orake poole aja m&s-
dudes.

Liha 0.5 90-120 20-30 Poorake poole ajo moo-
dudes.

Forell 1.50 25-35 10-15 -

Maasikad 3.0 30-40 10-20 -

Vai 25 30-40 10-15 -

Koor 2x20 80-100 10-15 R&6ska koort saab va-
hustada ka siis, kui selles
on kilmunud tikke.

Kreemikook 1.4 60 60 -

Hoidistamine

Kasutage ainult Uthesuguse suurusega

hoidisepurke.

Arge kasutage keeratava (keere vdi
bajonett) kaanega purke ega metallpurke.

Selle funktsiooni puhul kasutage altpoolt
esimest riiulitasandit.

Arge pange kijpsetusplaadile rohkem kui
kuus Uheliitrist purki.

Taitke purgid vérdselt ning sulgege

klambriga.

Purgid ei tohi Uksteise vastu puutuda.

Kallake kipsetusplaadile umbes 1/2 liitrit
vett, et hoida ahjus piisavalt niiskustaset.

Kui purkide sisu hakkab mullitama (1-liitriste
purkide puhul umbes 35-60 minuti pdrast),
IGlitage ahi vdlja voi alandage
temperatuuri kuni 100 °C-ni ( vt tabelit).
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Pehmed puuviljad
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Toit

Temperatuur (°C)

Aeg mullikeste tekki-
miseni (min)

Jatkake kuumutamist

100 °C juures (min.)

Maasikad / musti-
kad / vaarikad /

160 - 170

35-45

kipsed tikrid
Luuviljalised
Toit Temperatuur (°C) |Aeg mullikeste tekki- |Jatkake kuumutamist
miseni (min) 100 °C juures (min.)
Pirnid/kidooniad/ | 160- 170 35-45 10-15
ploomid
Juurvili
Toit Temperatuur (°C) |Aeg mullikeste tekki- |Jatkake kuumutamist
miseni (min) 100 °C juures (min.)
Porgandid) 160-170 50 - 60 5-10
Kurgid 160 - 170 50 - 60 -
Segakddgivili 160 -170 50-60 5-10
Nuikapsas/herned/ [ 160 - 170 50- 60 15-20
spargel

1) Jétke parast véljalilitumist ahju seisma.

Kuivatamine

Katke ahjuplaadid pdrgamendi voi

kUpsetuspaberiga.

Juurvili

Paremate tulemuste saamiseks Iilitage ahi
poole kuivatamise peal vdlja, tehke uks
lahti ja jatke Gheks 66ks jahtuma.

Uhe plaadi puhul kasutage kolmandat ahjutasandit.

Kahe plaadi puhul kasutage esimest ja neljandat ahjutasandit.

Toit Temperatuur (°C) Aeg (h)
Oad 60-70 6-8
Piprad 60-70 5-6
K&ogivili hapendamiseks 60-70 5-6
Seened 50 - 60 6-8
Urdid 40 - 50 2-3
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Puuviljad
Toit Temperatuur (°C) Aeg (h) Riiuli tasand
1. tasand 2. tasand
Ploomid 60-70 8-10 3 1/4
Aprikoosid 60-70 8-10 3 1/4
Ounaviilud 60 -70 6-8 3 1/4
Pirnid 60-70 6-9 3 1/4
Toidutermomeetri tabel
Toit Toidu sisetemperatuur
Toit Toidu sisetemperatuur (°C)
Q) Sea abatiikk 80 - 82
Réstitud vasikali- | 75 - 80
A Sea sadretikk |75 - 80
Vasikakoot 85-90 Lambaliha 70-75
Inglise rostbiif, 45 -50 Kana b
vahekips Janes 70-75
Inglise rostbiif, 60 - 65 Forell/merilatikas | 65 - 70
poolkips
Tuunikala/Idhe |65 - 70
Inglise rostbiif, 70-75
taiskips
Avutomaatprogrammid

A HOIATUS! Vi ohutust kasitlevaid
peatikke.

Avutomaatprogrammid

Meniit: Juhendatud Kipsetamine— pakub
optimaalseid seadeid igat toidutiibi jaoks.
Neid seadeid saata vastavalt oma
drandgemisele muuta.

Kaaluautomaatika— arvutab automaatselt
kUpsetusaja, kui olete sisestanud toidu
kaalu.

Toiduterm. automaatika— arvutab
automaatselt kipsetusaja, kui olete
sisestanud toidu sisetemperatuuri.

Meniii: Retseptid — kasutab eelnevalt
mddratud seadeid. Valmistage toit selle
retseptiraamatu retsepti jargi.
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Juhendatud Kiipsetamine

Toidu kategooria: Kala/Mereannid

14

Toit

Toit

Kala

Kala, kipsetatud

Kalapulgad

Kalafilee, kilmuta-
tud

Terve kala, vaike,
grillitud

Terve kala, grillitud

R&stbiif

Véahekips

Vahekips M

Poolkips

Poolkips Vel

Taiskips

Taiskips Vel

Terve kala, grillitud

”?

Terve Lohe

Veiseliha (150°C)

Véahekips M

Poolkips Vel

Taiskips Vol

Toidu kategooria: Linnuliha

Toit

Linnuliha, Luudega

Kana

Kanatiivad, varsked

Kanatiivad, kilmu-
tatud

Kanakoivad, vars-
ked

Sealiha

Searibi

Seakoot, kipseta-
tud

Sink, Seljatikk

Sea seljatijkk

Seakael

Sea Abatikk

Kanakoivad, kilmu-
tatud

Kana, poolitatud

Toidu kategooria: Liha

Vasikaliha

Vasikakoot

Vasika seljatikk

Rastitud vasikaliha

O

Toit

Veiseliha

Pajapraad m]

Pikkpoiss

Lambaliha

Lambakoot

Lambaliha tagatikk

Lambakints, pool-
kips
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Toit

Toit

Uluk

Janes
* Jdnese koot
» Jdnese seljatikk

Lahtine Pirukas -

Toidu kategooria: Kook/Kipsised

Hirveliha
* Uluki tagatikk
* Hirve seljatikk

Toit

Gugelhupf -

Rostitud ulukiliha Ifl

Ounakook, kattega | -

Uluki seljatiikk /2

Keeks -

Toidu kategooria: Ahjuroad

Ounapirukas -

Juustukook, Vormis | -

Toit

kGlmut.

Lasanje/cannelloni,

Nupsusai -

Madeira Kook -

Aedviljagratddn

Kook -

Magustoidud

Toidu kategooria: Pitsa/Quiche

Lahtine pirukas, -
magus

Toit

Pitsa

Pitsa, 6huke pd&hi

Portugali Mandli- -
kook

Pitsa, lisakattega

Muffinid -

Pitsa, kilmutatud

Kipsetised -

Pannipitsa, kilmuta-
tud

Taignaribad -

Tuuletaskud -

Pitsa, jahutatud

Lehttainakipsetised | -

Pitsasuupisted, kil-
mutatud

Ekleerid -

Makroonid -

Ahjusaiad juustuga

Muretainakipsised |-

Tarte Flambée

Joulukook -

Lahtine pirukas, pi-
kantne

Ounastruudel, kil- | -
mutatud

Quiche Lorraine




Toidu kategooria: Lisandid
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Toit

Friikartulid, dhuke- | -
sed

Friikartulid, paksud | -

Friikartulid, kilmu- | -
tatud

Viilud/Kroketid -

Viilud/Kroketid -

EESTI
Toit
Biskviittaigen
Plaadikook
P&rmitaigen
Juustukook, Plaadil | -
Kipsised -
Rullbiskviit -
P&rmitaignast Kook | -
Purukook -
Suhkrukook -
Liivataigen
Koogipshi Biskviittaignast Koo-

gipohi

Puuviljakook

Muretaigna-Puuvil-
jakook

Puuvilja-Biskviitkook

P&rmitaigen

Toidu kategooria: Leib/Saiakesed

Toit
Saiakesed Kuklid, kiilmutatud
Ciabatta -
Rosett
Leib Parmipalmik
Hapendamata Leib
Kala/Mereannid

Kuivatatud Tursk

Koostis:

* 800 g kuivatatud turska

e 2 spl oliivioli
* 2 suurt sibulat

Kartulipannkoogid | -

Kui soovite toidu kaalu véi
sisetemperatuuri muuta, valige

uued vadrtused 7 voi Y abil.

Retseptid

Toidud on jootatud erinevatesse
kategooriatesse:

Kala/Mereannid
Linnuliha

Liha

Ahjuroad
Pitsa/Quiche
Kook/Kupsised
Leib/Saiakesed

6 kiUslaugukiiint, kooritud

2 porrulauku

6 punast pipart

1/2 purki hakitud tomateid (200 g)
200 ml valget veini

200 ml kédgiviljapuljongit

pipar, sool, tiimian, pune
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Valmistamine:

Pange kuivatatud tursk 66seks likku.
Jargmisel pdeval nérutage tursk, pange
puhtasse vette potti ja kuumutage
keemiseni. Eemaldage tulelt ja laske
jahtuda.

Pange oliividli pannile ja kuumutage.
Koorige sibulad ja viilutage peeneks,
purustage kooritud kiiuslaugukiined ja
viilutage porrulauk ja peske. Pange koik
kuuma rasva sisse ja pruunistage kergelt.
Eemaldage piprakaunade sidamikud ja
Idigake viljad kangideks. Pange need
pannile koos tikeldatud tomatitega.

Lisage valge vein ja kédgiviljapuljong,
kuumutage veidi aega aeglasel tulel.
Maitsestage pipra, soola, tiimiani ja
unega ning kuumutage pannil veel 15
minutit.

Eemaldage jahtunud kuivatatud tursk potist,
kuivatage kddgipaberiga. Eemaldage
nahk, luud ja kdik uimed. Rebige kala
vaikesteks tukkideks ja pange
kéogiviljadega segatult kuumakindlasse
ndusse.

* Ahjusoleku aeg: 30 min
¢ Riiuli tasand: 1

Kalafilee

Koostis:

e 600-700 g koha-, I6he- voi
meriforellifileed
150 g riivitud juustu
250 ml koort

50 g riivsaia

1 1l estragoni
petersell, hakitud
sool, pipar

sidrun

\%e]l

Valmistamine:
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Piserdage kalafileed sidrunimahlaga, jatke
natukeseks ajaks marinaadi, seejdrel
kuivatage liigne mahl kédgipaberiga dra.
Maitsestage kalafileed mélemalt kiljelt
soola ja pipraga. Seejdrel pange kalafileed
vdiga madritud kuumakindlale alusele.

Segage kokku riivitud juust, koor, riivsai,
estragon ja hakitud petersell. Madrige segu
kohe kalafileedele ning pange vdikesed
voitukid kdige peale.

* Ahjusoleku aeg: 35 min
¢ Riiuli fasand: 3

Soolakoorikuga kala
Koostis:

* terve kala, ligikaudu 1,5 - 2 kg
e 2 vahakihita sidrunit

* 1 apteegitilli juur

* 4 vart varsket tGUmiani

e 3 kg kivisoola

Valmistamine:

Puhastage kala ja hdéruge kokku kahest
vahatamata sidrunist pigistatud mahlaga.

Viilutage apteegitilli juur Shukesteks
viiludeks ja pange koos varske tiimianiga
kalasse.

Pange pool kivisoola kogusest
kUpsetamisanumasse ja asetage kala selle
peale. Raputage ilejaénud osa kivisoolast
kalale ja suruge kala tugevasti.

e Ahjusoleku aeg: 55 min
* Riiuli tasand: 1

Lohefilee

Koostis:

400 g kartuleid

2 kimpu rohelist sibulat

2 kuUslaugukiint

1 vaike purk hakitud tomateid (400 g)
4 |6hefileed

sidrunimahl

sool ja pipar
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75 ml kdogiviljaleent

50 ml valget veini

1 oks varsket rosmariini
150 ml veini

1/2 kimpu vdrsket tGUmiani
Valmistamine:

Peske kartulid, koorige, 16igake neljaks,
keetke soolvees 25 minutit, kurnake ja
viilutage.

Peske roheline sibul ja hakkige peeneks.
Koorige kiUslaugukiiined ja 16igake
tikkideks. Segage sibulad ja kiuslauk kokku
Idigutud tomatitega.

Pigistage I8hefileedele sidrunimahl ja jatke
filee marineerima. Seejdrel kuivatage ning
maitsestage soola ja pipraga.

Segage omavahel kokku kdégiviljad ja
kartulid ning pange segu dliga madritud
kuumakindlasse anumasse, maitsestage ja
asetage kdige peale I6he.

Valage peale k&dgiviljaleem ja valge vein,
raputage kdige peale rosmariin ja tiimian.

* Ahjusoleku aeg: 35 min
¢ Riiuli fasand: 3

Tdidetud Kalmaar
Koostis:

e 1 kg keskmise suurusega puhastatud
kalmaar

Linnuliha

Kanakoivad

Koostis:

e 4 kanakoiba, 250 g/tikk

» 250 g rodska koort

e 125 ml koort

e 11lsoola

* 11l paprikapulbrit

o 1 tlkarrit

e 1/2 1l pipart

» 250 g viilutatud konservseeni
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e 1 suursibul

* 2 spl oliividli

¢ 90 g keedetud pikateralist riisi
e 4 spl manniseemneid

e 4 spl seemneteta rosinaid
e 2 spl hakitud peterselli

e sool, pipar

* sidrunimahl

e 4 spl oliividli

e 150 ml veini

* 500 ml tomatimahla
Valmistamine:

Hé6ruge kalmaari tugevasti soolaga ja
loputage seejdrel jooksva vee all.

Koorige sibul, hakkige peeneks ja
kuumutage kahes supilusikatdies oliividlis
klaasistumiseni. Lisage sibulale pikateraline
riis, mdnniseemned, seemneteta rosinad ja
hakitud petersell, maitsestage soola, pipra
ja sidrunimahlaga. Taitke kalmaarid mitte
vaga tihedalt seguga, dmmelge avaus
kokku.

Pange kipsetuspannile neli supilusikatdit
oliividli ja pruunistage kalmaar tulel. Lisage
vein ja tomatimahl.

Katke praevorm kaanega ja asetage ahju.

e Ahjusoleku aeg: 60 min
* Riiuli tasand: 1

* 20 g maisitarklist
Valmistamine:

Puhastage kanakoivad ja pange
kUpsetusndusse. Segage Ulejadnud
koostisosad kokku ja kallake
kanakoibadele.

e Ahjusoleku aeg: 55 min
¢ Riiuli tasand: 1
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Coq au Vin
Koostis:

1 kana

sool

pipar

1 spl jahu

50 g selitatud void

500 ml valget veini

500 ml kanaleent

4 spl sojakastet

1/2 kimpu peterselli

1 tGUmianivars

150 g kuubikuteks I6igatud peekonit
250 g pruune Sampinjone, puhastatud,
sektoriteks Idigatud

¢ 12 Salottsibulat, kooritud

e 2 kiUslaugukiunt, kooritud ja purustatud
Valmistamine:

Puhastage kana, maitsestage soola ja
pipraga ning raputage Ule jahuga.

Kuumutage kipsetusanumas selitatud véi,
pruunistage selles kana igalt kiljelt. Kallake
juurde valge vein, kanaleem ja sojakaste
ning kuumutage keemiseni.

Lisage petersell, tGimian, kuubikuteks
|digatud peekon, seened, Salottsibulad ja
kuislauk.

Kuumutage uuesti keemiseni, katke
kaanega ja pange ahju.

e Ahjusoleku aeg: 55 min
* Riiuli tasand: 1

Taidetud Kana
Koostis:

¢ 1 kana, 1,2 kg (rupskitega)
e 1slali

e 1tlsoola

e 1/4 il paprikapulbrit

e 50 griivsaia

e 3-4 spl piima

e 1 sibul, tikeldatud

e 1 kimp peterselli, tikeldatud
e 20 g void
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e 1 muna
¢ sool ja pipar
Valmistamine:

Puhastage ja kuivatage kana. Segage
kokku &li, sool ja paprikapulber ning
hdoruge kana sisse.

Tdidis: Segage kokku riivsai ja piim.
Kuumutage pannil hakitud sibul, petersell ja
voi. Tukeldage peeneks sida, maks ja
magu ning lisage muna. Segage kdik 1abi,
maitsestage soola ja pipraga.

Pange kana rinnaga allapoole praendusse
ning ahju. P66rake 30 minuti pdrast. Kostab
helisignaal.

e Ahjusoleku aeg: 90 min
* Riiuli tasand: 1

Rostitud part apelsiniga
Koostis:

1 part (1,6-2,0 kg)

sool

pipar

3 apelsini, kooritud, seemned eraldatud,
kuubikuteks 16igatud

e 1/2tlsoola

e 2 apelsini mahl

e 150 ml Serrit

Valmistamine:

Puhastage part, maitsestage soola ja
pipraga ning hédruge apelsinikoorega.

Taitke part soolaga maitsestatud
apelsinikuubikutega ning néeluge kinni.
Pange part kipsetusanumasse, rind
allapoole.

Pressige apelsinidest mahl vdlja, segage
Serriga ja kallake pardile.

Pange part ahju. P66rake 30 minuti pdrast.
Kostab helisignaal.

e Ahjusoleku aeg: 90 min
* Riiuli tasand: 1
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Liha

Veiselihahautis

Koostis:

600 g veiseliha

sool ja pipar

jahu

10 g void

1 sibul

330 ml tumedat olut
2 tl pruuni suhkrut

2 1l tomatipastat
500 ml veiselihaleent
Valmistamine:

Ligake veiseliha kuubikuteks, maitsestage
soola ja pipraga ning riputage peale
natuke jahu.

Kuumutage pannil véi ja pruunistage
lihatukid. Seejarel pange liha vormiroa-
anumasse.

Koorige sibul, hakkige peeneks, praadige

kergelt vaheses vdis ja kallake lihale peale.

Segage kokku tume 6&lu, pruun suhkur,
tomatipasta ja veiselihaleem; pange
praepannile ja kuumutage keemiseni.
Seejdrel kallake lihale (liha peab olema
sellega kaetud).

Katke kinni ja pange ahju.

e Ahjusoleku aeg: 120 min
e Riiuli tasand: 3

Marineeritud Veiseliha
Marinaadi valmistamiseks:

e 1 1lvett

* 500 ml veiniagadikat
e 2tlsoola

* 15 pipratera
* 15 kadakamarja

¢ 5 loorberilehte

e 2 portsjonit supikddgivilju (porgand,
porrulauk, seller, petersell)
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Kuumutage koik keemiseni ja jatke
jahtuma.

* 1,5 kg veisekintsu
Kallake marinaad veiselihale, kuni liha
on ileni kaetud ja jatke viieks pdevaks
marineeruma.

Prae koostisained:

e sool

* pipar

e marinaadist pdrit supikddgiviljad
Valmistamine:

Votke veiselihakints marinaadist vdlja ja
kuivatage. Maitsestage soola ja pipraga,
pruunistage kipsetusndus koik kiljed, lisage
moned marinaadist véetud supikddgiviljad.

Kallake veidi marinaadi kipsetusndusse.
P&hi peab olema kaetud 10-15 mm
vedelikukihiga. Katke kiipsetusndu kaanega
ja pange ahju.

e Ahjusoleku aeg: 150 min

* Riiuli tasand: 1

Pikkpoiss
Koostis:

* 2 kuiva saiaviilu

e 1 sibul

* 3 spl hakitud peterselli

e 750 g hakkliha (looma- ja sealiha segu)
* 2muna

* sool, pipar ja paprikapulber

e 100 g peekoniribasid

Valmistamine:

Leotage kuiva saia vees ja pigistage
seejdrel vesi vdlja. Koorige sibul ja
peenestage; kuumutage ja lisage hakitud
petersell.

Segage kokku hakkliha, munad, kuivaks
pigistatud sai ja sibul. Maitsestage soola,
pipra ja paprikaga; asetage kandilisse
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kipsetusndusse ja katke peekoniribadega.
Lisage pisut vett ja pange ahju.

e Ahjusoleku aeg: 70 min
¢ Riiuli fasand: 1

Seakoot
Koostis:

* 1 seatagakoot, 0,8 - 1,2 kg

e 2splali

e 1tlsoola

* 1 tl magusa paprika pulbrit

e 1/2 tl basiilikut

e 1 vaike purk viilutatud seeni (280 g)

* supikddgiviljad (porgand, porrulauk,
seller, petersell)

* vesi

Valmistamine:

Tehke sisselbiked kogu seakoodi
kamarasse. Segage omavahel kokku oli,
sool, paprikapulber ja basiilik ning katke
seakoot seguga. Pange seakoot
kipsetusvormi ja laotage peale seened.
Lisage supikddgiviljad ja vesi. PShi peab
olema kaetud 10-15 mm ulatuses. P&6rake
liha ringi ligikaudu 30 minuti pdrast.

e Ahjusoleku aeg: 160 min
¢ Riiuli fasand: 1

Sea Abatikk
Koostis:

¢ 1,5 kg sea abatikk, kamaraga,
noorlooma oma

sool

pipar

2 spl oliividli

150 g peeneks viilutatud sellerit

1 porrulauk, viilutatud

1 vaike purk peeneks hakitud tomateid
(400 g)

e 250 ml koort

e 2 kiUslaugukiunt, kooritud ja purustatud
e vdrske rosmariin ja tGimian
Valmistamine:
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Tehke terava noaga naha sisse ristldiked.
Maitsestage soola ja pipraga, pruunistage
pliidil kipsetusndus kdik kiljed oliividlis,
seejdrel t6stke ndust vdlja. Kuumutage
praevormis vdheses dlis sellerit ja porrut,
lisage tomatid, koor, kiuslaugukiined,
rosmariin ja tGUmian, segage ning asetage
sea abatikk sellele segule. Pange ahju.

e Ahjusoleku aeg: 130 min
¢ Riiuli tasand: 1

Taidetud Seaselg
Koostis:

* 200 g kuivatatud ploome

* 150 ml valget veini

e 1,5 kg sea voi vasika seljatikk
(kontideta)

e 1 keskmine sibul

* dun

* sool, pipar ja paprikapulber

Valmistamine:

Leotage ploome kaks tundi valges veinis.
Peske liha kiiresti vahese veega, kuivatage.
Tehke liha alumisse killge noaga sisseloiked
ja suruge neisse ploomid, likates need nii
kaugele kui véimalik. Maitsestage liha ja
asetage see siis kipsetusnousse, jattes ilma
ploomideta kiilje pealmiseks. Koorige
sibulad ja 6un, 16igake kaheksaks tikiks ja
asetage prae Umber. Segage jdrelejadnud
vein, milles leotasite ploome, umbes
veerand liitri veega ja kallake segu siis
praele. Sobivad lisandid on kartulikroketid,
kartuligratadn, brokkoli vms.

e Ahjusoleku aeg: 60 min
* Riiuli tasand: 1

Vasikakoot
Koostis:

1 vasika tagakoot, 1,5-2 kg
4 viilu keedusinki

2 spl dli

1 tl soola
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¢ 11l magusa paprika pulbrit

e 1/2 tl basiilikut

e 1 vaike purk viilutatud seeni (280 g)

supikédgiviljad (porgand, porrulauk,
seller, petersell)

e vesi

Valmistamine:

Tehke 8 pikisuunalist sisseldiget Umber kogu
vasikakoodi. Léigake neli keedusingi viilu
pooleks ja pange sisseldigetesse. Segage
omavahel kokku 6li, sool, paprikapulber ja
basiilik ning katke vasikakoot seguga.
Pange vasikakoot kipsetusvormi ja laotage
peale seened. Lisage vasikakoodile
supikodgiviljad ja vesi. Pohi peab olema
kaetud 10-15 mm ulatuses. Péorake liha
ringi ligikaudu 30 minuti pdrast.

e Ahjusoleku aeg: 160 min

* Riiuli tasand: 1

Ossobuco
Koostis:

e 4 spl void pruunistamiseks

* 4 vasikalihaviilu, ligikaudu 3-4 cm
paksused (I6igake Iabi kondi)

* 4 keskmist porgandit, kuubikuteks
Idigatud

e 4 sellerijuppi, vaikesteks kuubikuteks
I6igatud

¢ 1 kg kipseid tomateid, kooritud,
poolitatud, sidamik eemaldatud,
tikeldatud kuubikuteks

e 1 kimp peterselli, pestud ja jdmedalt

hakitud

4 spl void

2 spl jahu katmiseks

6 spl oliivioli

250 ml valget veini

250 ml lihaleent

3 keskmist sibulat, kooritud ja peeneks

hakitud

e 3 kitslaugukiunt, kooritud ja peeneks
viilutatud

e 1/2 1l tGUmiani ja 1/2 tl punet

e 2 loorberilehte

e 2nelki
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e sool, vdarskelt jahvatatud must pipar
Valmistamine:

Sulatage praevormis 4 spl véid ja
kuumutage selles kdégiviljad. Votke
kodgiviljad kipsetusvormist vdlja.

Peske vasikaliha viilud, kuivatage,
maitsestage ja katke jahusse. Raputage
liigne jahu maha. Kuumutage oliividli,
pruunistage lihaviilud keskmisel kuumusel
kuldpruuniks. Eemaldage liha ja kallake
liigne oliividli kipsetusvormist vdlja.

Kuumutage kipsetusvormis olevat
lihavedelikku 250 ml veinis, kallake segu
kastmepannile ja kuumutage natuke aega.
Lisage 250 ml lihaleent, petersell, tiimian,
pune ja kuubikuteks I6igatud tomatid.
Maitsestage soola ja pipraga. Kuumutage
jalle keemiseni.

Pange kodgiviljad kipsetusvormi, asetage
liha nende peale ja kallake koik kastmega
Ule. Katke praevorm kaanega ja asetage

ahju.

e Ahjusoleku aeg: 120 min

* Riiuli tasand: 1

Tdidetud Vasikarind

Koostis:

e 1 saiaviil

* 1 muna

* 200 g hakkliha

e sool, pipar

e 1 sibul, tUkeldatud

e petersell, hakitud

e 1 kg vasikarinda (millesse on I6igatud
tasku)

* supikddgiviljad (porgand, porrulauk,
seller, petersell)

e 50 g peekonit

e 250 ml vett

Valmistamine:

Leotage saia vees ja pigistage sellest
seejdrel vesi vdlja. Segage omavahel kokku
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muna, hakkliha, sool, pipar, tUkeldatud sibul
ja petersell.

Maitsestage vasikarind (sisseldigatud
taskuga) ja tditke tasku lihatdidisega.
Seejdrel dmmelge avaus kokku.

Asetage vasikarind kipsetusndusse, lisage
supikodgiviljad, peekon ja vesi. P66rake
liha ringi ligikaudu 30 minuti pdrast.

e Ahjusoleku aeg: 100 min
* Riiuli fasand: 1

Lambakoot
Koostis:

2,7 kg lambakooti

30 ml oliividli

sool

pipar

3 kiiuslaugukiint

1 kimp varsket rosmariini (voi 1 1l
kuivatatud rosmariini)

* vesi

Valmistamine:

Peske lambakoot ja patsutage kuivaks,
h&oruge sisse oliividli ja tehke lihasse
sisseldiked. Maitsestage soola ja pipraga.
Koorige kiUslaugukiitned ja viilutage,
suruge need koos rosmariinivartega liha
sisseldigetesse.

Pange lambakoot kipsetusndusse ja lisage
vesi. Pohi peab olema kaetud 10-15 mm
ulatuses. Péérake liha ringi ligikaudu 30
minuti pdrast.

e Ahjusoleku aeg: 165 min
e Riiuli tasand: 1

Kuilikuliha

Koostis:

e 2 killiku seljatiskki

* 6 kadakamarja (purustatud)
e sool ja pipar

e 30 g sulatatud void

* 125 ml hapukoort
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* supikddgiviljad (porgand, porrulauk,
seller, petersell)
Valmistamine:

Hédruge kitliku seljatikke purustatud
kadakamarjadega, soola ja pipraga ning
pintseldage sulatatud vdiga.

Asetage kijuliku seljatikid kipsetusndusse,
kallake peale hapukoor ja lisage
supikodgiviljad.

e Ahjusoleku aeg: 35 min

* Riiuli tasand: 1

Kuilikuliha sinepikastmes
Koostis:

e 2 kiulikut, kumbki 800 g

e sool ja pipar

* 2 sploliividli

* 2 jamedalt hakitud sibulat

e 50 g kuubikuteks I6igatud peekonit
* 2spljahu

e 375 ml kanaleent

e 125 ml valget veini

e 1 tl varsket tGUmiani

e 125 ml koort

e 2 spl Dijoni sinepit

Valmistamine:

Loigake kiulikud 8 Ghesuuruseks tikiks,
maitsestage soola ja pipraga ning
pruunistage ké&ik kiljed kipsetusndus.

Eemaldage kiilikutikid ja pruunistage
sibulad ning peekon. Raputage peale jahu
ja segage. Segage hulka kanaleem, valge
vein ja tGUmian ning kuumutage keemiseni.
Lisage rodsk koor ja Dijoni sinep, pange
liha tagasi, katke kaanega ja pange
seejdrel ahju.

¢ Ahjusoleku aeg: 90 min

* Riiuli tasand: 1

Metssiga
Marinaadi valmistamiseks:

* 1,51 punast veini
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150 g sellerit

150 g porgandeid

2 sibulat

5 loorberilehte

5 nelki

2 portsjonit supikddgivilju (porgand,

porrulauk, seller, petersell)

Kuumutage kdik keemiseni ja jatke

jahtuma.

¢ 1,5 kg metssea kints (abatiikk)
Kallake marinaad lihale, kuni liha on
Uleni kaetud, ja jatke kolmeks pdevaks
marineeruma.

Prae koostisained:

e sool
* pipar
* marinaadist pdrit supikddgiviljad

Ahjuroad

Lasanje
Lihakaste:

100 g labikasvanud peekonit

1 sibul

1 porgand

100 g sellerit

2 spl oliividli

400 g hakkliha (looma- ja sealiha segu)
100 ml lihaleent

1 véike purk purustatud tomateid (u 400
9)

* pune, tiUmian, sool ja pipar

Valge jahukaste:

75 g véid

50 g jahu

600 ml piima

sool, pipar ja muskaatpdhkel
Muu:

3 spl void

250 g rohelisi lasanjeplaate
50 g riivitud Parmesani juustu
50 g riivitud pehmet juustu
Valmistamine:
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e 1 vaike purk kukeseeni
Valmistamine:

Votke metssealiha kints marinaadist vdlja ja
kuivatage. Maitsestage soola ja pipraga
ning pruunistage praendus koik kiljed.
Lisage kukeseened ja moned marinaadist
voetud supikddgiviljad.

Kallake marinaad kipsetusndusse. Pohi
peab olema kaetud 10-15 mm
vedelikukihiga. Katke kipsetusnou kaanega
ja pange ahju.

e Ahjusoleku aeg: 140 min

¢ Riiuli tasand: 1

Loigake terava noaga dra peekoni kamar
ning kohr ja 16igake peekon vaikesteks
kuubikuteks. Koorige sibul ja porgand,
puhastage seller ning 16igake kogu kddgivili
peenteks kuubikuteks.

Kuumutage 4li haudepotis, lisage peekon ja
kodgiviljakuubikud, hautage pidevalt
segades.

Lisage jark-jargult hakkliha, hautage
pidevalt segades, et liha muutuks
vdaiksemateks tikkideks ning lisage leem.
Maitsestage lihakaste tomatipasta,
maitserohelise, soola ja pipraga ning
hautage kaane all madalal kuumusel
umbes 30 minutit.

Vahepeal valmistage valge jahukaste.
Sulatage pannil vdi, lisage jahu ja
kuumutage pidevalt segades kuldseks
pruunistumiseni. Lisage pidevalt segades
vahehaaval piim. Maitsestage kaste soola,
pipra ja muskaatpdhkliga ning hoidke
kaaneta madalal tulel 10 minutit.
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Madrige suur kandiline ahjuvorm 1 sl vdiga.
Asetage vormi vaheldumisi kihid
pastaplaate, lihakastet, valget jahukastet ja
sellega segatud juust. Seejuures peab
viimaseks kihiks jadma juustuga kaetud hele
jahukaste. Pange Ulejadnud vai vaikeste
tukkidena roa peale.

e Ahjusoleku aeg: 55 min
¢ Riiuli fasand: 1

Cannelloni

Tdidis:

50 g hakitud sibulaid

30 g void

350 g hakitud lehtspinatit

100 g ré6ska koort

200 g kuubikuteks Idigatud varsket [6het
200 g kuubikuteks I6igatud ahvenat
150 g krevette

150 g karbita rannakarpe

sool, pipar

Valge jahukaste:

75 g véid

50 g jahu

600 ml piima

sool, pipar ja muskaatpdhkel
Muu:

* 1 pakk cannelloni't

* 50 g riivitud Parmesani juustu
e 150 g riivitud juustu

* 40 g void

Valmistamine:

Pange hakitud sibulad ja véi potti ning
hautage klaasjaks. Lisage hakitud
lehtspinat ja kuumutage [Ghikest aega.
Lisage roosk koor, segage ja jatke jahtuma.

Vahepeal valmistage valge jahukaste.
Sulatage pannil vdi, lisage jahu ja
kuumutage pidevalt segades kuldseks
pruunistumiseni. Lisage pidevalt segades
vahehaaval piim. Maitsestage kaste soola,
pipra ja muskaatpdhkliga ning hoidke
kaaneta madalal tulel 10 minutit.
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Lisage jahtunud spinatile 16he, ahven,
krevetid, rannakarbid, sool ja pipar ning
segage.

Maadarige suur kandiline ahjuvorm 1 sl vdiga.

Taitke cannelonid spinatiseguga ning
asetage kipsetusndusse. Ilga cannellonide
rea vahele pange valget jahukastet.
Seejuures peab viimaseks kihiks jadma
juustuga kaetud hele jahukaste. Pange
Ulejadnud voi vaikeste tikkidena roa peale.

e Ahjusoleku aeg: 55 min
 Riiuli tasand: 1

Makaronivorm
Koostis:

1 liiter vett

sool

250 g tagliatelle't

250 g keedusinki

20 g véid

1 kimp peterselli

1 sibul

100 g void

1 muna

250 ml piima

sool, pipar ja muskaatpdhkel
50 g riivitud Parmesani juustu
Valmistamine:

Kuumutage vdhese soolaga segatud vesi
keemiseni. Lisage tagliatelle keevasse vette
ja keetke ligikaudu 12 minutit. Nérutage.

Loigake sink kuubikuteks.
Kuumutage pannil voi.

Hakkige petersell, koorige sibul ja hakkige
ka see. Kuumutage mélemaid praepannil.

Madrige kipsetusanum vdhese voiga.
Segage omavahel kokku tagliatelle, sink ja
hautatud petersell ning sibul ja pange
anumasse.

Segage kokku munad ja piim, maitsestage
soola, pipra ja muskaatpdhkliga ning
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kallake segu pastasegule. Raputage
kipsetisele Parmesani juustu.

e Ahjusoleku aeg: 45 min
¢ Riiuli fasand: 1

Moussaka (10 inimesele)

Koostis:

¢ 1 hakitud sibul

e oliividli

¢ 1,5 kg hakkliha

e 1 vaike purk hakitud tomateid (400 g)
e 50 g riivitud juustu
e 4 tlriivsaia

e sool ja pipar

e kaneel

e 1 kg kartuleid

* 1,5 kg baklazaane
e voi praadimiseks
Valge jahukaste:

75 g véid

50 g jahu

600 ml piima

sool, pipar ja muskaatpdhkel
Muu:

e 150 g riivitud juustu

* 4 splriivsaia

* 50 g void

Valmistamine:

Kuumutage hakitud sibul vaheses oliividlis,
lisage hakkliha ja kipsetage segades.

Lisage tiukeldatud tomatid, riivitud
Emmentali juust ja riivsai, segage korralikult
ja kuumutage keemiseni. Maitsestage
soola, pipra ja kaneeliga; eemaldage
keeduplaadilt.

Koorige kartulid ja I6igake 1 cm paksusteks
viiludeks; peske baklazaanid ja I16igake 1
cm paksusteks viiludeks.

Kuivatage koik viilud salvratiga kuivaks.
Seejdrel pruunistage pannil rohkes vois.

Vahepeal valmistage valge jahukaste.
Sulatage pannil vdi, lisage jahu ja
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kuumutage pidevalt segades kuldseks
pruunistumiseni. Lisage pidevalt segades
vahehaaval piim. Maitsestage kaste soola,
pipra ja muskaatpdhkliga ning hoidke
kaaneta madalal tulel 10 minutit.

Asetage kartuliviilud madritud
kUpsetusanuma pohja, katke vahese koguse
riivjuustuga. Kandke peale kiht baklazaane.
Nende peale kiht hakklihasegu. Selle peale
kiht valget jahukastet.

Seejarel uus kiht kartuliviile, siis
baklazaanikiht ja hakklihasegu. Viimane
kiht peab olema valge johukaste. Kdige
peale puistake ilejadnud juust ja riivsai.
Sulatage vai ja valage kihilisele kipsetisele.

e Ahjusoleku aeg: 60 min
* Riiuli tasand: 1

Kartuligratadn

Koostis:

* 1000 g kartuleid

* Ttlsoola, 11l pipartja 11l
muskaatpdhklit

2 kuUslaugukiint

200 g riivitud juustu

200 ml piima

200 ml koort

4 spl void

Valmistamine:

Koorige kartulid, 16igake dhukesteks
viiludeks, kuivatage ja maitsestage.

Hoé6ruge kuumakindlat ahjuvormi esmalt
kiuUslaugu kiiinega, seejdrel madrige
voiga.

Laotage pool maitsestatud kartuliviiludest
vormi ja raputage peale veidi riivitud juustu.
Seejadrel lisage Ulejadnud kartuliviilud;
kdige 16puks katke roog riivitud juustuga.

Purustage teine kiuslaugukiis ja kloppige
see piima ja koore hulka. Valage segu
kartulitele ja laotage ilejaanud voi
laastudena vormiroale.
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e Ahjusoleku aeg: 65 min
* Riiuli tasand: 2

Frank. Knedlikuvorm

Koostis:

Umbes 1000 g kalkuniribasid
1 véike purk seeni (vaikseid)
500 g hakitud sibulaid

1 kg klimbitainast

400 g riivitud juustu

250 ml koort

Valmistamine:

Maitsestage kalkuniribad soola, pipra,
paprika jm maitseainetega. Kuumutage
purustatud sibul. Nérutage pohjalikult
seened. Seejdrel segage omavahel liha,
sibulad ja seened ja asetage koik
ahjuvormi. Segage klimbitainas ja juust ja
kallake kalkuni- ja sibulasegule. Lépuks
kallake k&ik Ule koorega.

* Ahjusoleku aeg: 75 min
¢ Riiuli tasand: 1

Kapsavorm

Koostis:

1 kapsas (800 g)
majoraan

1 sibul

oli hautamiseks

400 g hakkliha

250 g pikateralist riisi
sool, pipar ja paprikapulber
1| lihaleent

200 ml r66ska koort
100 g riivitud juustu
Valmistamine:

Loigake kapsas neljaks jo eemaldage
juureosa. Blanseerige majoraaniga
maitsestatud soolvees.

Koorige sibul, hakkige peeneks ja praadige
ornalt vaheses dlis. Seejdrel lisage hakkliha
ja pikateraline riis, hautage ja maitsestage

soola, pipra ning paprikapulbriga. Lisage
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lihaleem ja jatke 20 minutiks kaanega
kaetud potti aeglasel kuumusel hauduma.

Pange anumasse vaheldumisi kapsakihid ja
riisi/hakklihasegu kihid.

Kallake kipsetis ile ro6sa koorega ja
puistake peale juustu.

e Ahjusoleku aeg: 60 min
* Riiuli fasand: 3

Sigurigratadn
Koostis:

e 8 keskmise suurusega sigurit

e 8 viilu keedusinki

e 30gvoid

e 1,5spljahu

* 150 ml kddgiviljaleent (sigurist)
* 5spl piima

e 100 g riivitud juustu
Valmistamine:

Poolitage sigur ja l6igake vdlja kibe
sidamik. Seejdrel peske hoolikalt ja
aurutage 15 minutit keevas vees.

Vaotke siguripoolikud veest vdlja, loputage
kilmas vees ja pange pooled jdlle kokku.
Seejdrel mdssige iga sigur singiviilu ja
asetage mdadritud kipsetusvormi.

Sulatage vai ja lisage jahu. Hautage
IGhikest aega, lisage kddgiviljaleem ja piim
ning kuumutage keemiseni.

Segage kastmesse 50 g juustu ja valage
segu siguritele. Raputage kipsetisele peale
Ulejadnud juust.

e Ahjusoleku aeg: 35 min

¢ Riiuli tasand: 3

Janssoni Kiusatus

Koostis:

8 - 10 kartulit

2 sibulat

125 g ansoovisefileed
300 ml koort
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2 spl riivsaia

pipar

vdrske hakitud tGUmian
2 spl void
Valmistamine:

Peske kartulid, koorige ja viilutage
ohukeselt. Koorige sibulad ja viilutage.

Madrige kuumakindel kipsetusanum voiga.
Pange ks kolmandik kartulitest ja sibulatest
ndusse. Laotage peale pooled
ansoovisefileed ja katke teise kolmandiku
sibulate ja kartulitega. Asetage peale

Pitsa/Quiche

Pitsa
Tainas:

e 14 g parmi

e 200 ml vett

e 300 g jahu

e 3 gsoola

e Tslali

Kate:

e 1/2 vaikest purki hakitud fomateid (200

9)

200 g riivitud juustu

100 g salaamit

100 g keedusinki

150 g seeni (konserveeritud)
150 g feta juustu

punet

Muu:

e Kipsetusvorm, véiga madritud.
Valmistamine:

Purustage pdrm kausis ja segage leige
veega. Segage sool jahuga ja lisage see
koos dliga kaussi.

Sétkuge niikaua, kuni tainas on Ghtlane ega
jaa kausi kiilge kinni. Seejdrel laske tainal
soojas kohas kerkida, kuni see on
kahekordse suurusega.
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Ulejadnud ansoovisefileed. Kdige peale
laotage Ulejaanud sibulad ja kartulid nii, et
kartulid jadvad pealmiseks kihiks.

Raputage peale pipar ja hakitud tiimian.

Valage kipsetisele peale ansooviste
soolvesi ja lisage koor. Raputage katteks
riivsaia ja pange kdige peale vaikesed
voitikikesed.

e Ahjusoleku aeg: 60 min
 Riiuli tasand: 3

Rullige tainas lahti ja pange madritud
kiUpsetusvormi; phja torgake kahvliga
augud.

Pange katteained tainale sellises
jarjekorras, nagu retseptis kirjas.

e Ahjusoleku aeg: 25 min
* Riiuli tasand: 1

Sibulapirukas
Tainas:

300 g jahu
20 g parmi
125 ml piima
1 muna

50 g void

3 g soola
Kate:

750 g sibulaid

250 g peekonit

3 muna

250 g r6oska koort

125 ml piima

1 1l soola

1/2 tl purustatud pipart
Valmistamine:

Soeluge jahu kaussi ja tehke keskele vaike
siivend.
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Tikeldage p&rm, pange sivendisse,
segage ddrest toasooja piima ja vdikese
koguse jahuga. Raputage peale jahu, jatke
sooja kohta kerkima, kuni eeltainale
raputatud jahu muutub praguliseks.

Lisage jahu Gdreossa muna ja voi. Sotkuge
koik ained Ghtlaseks taignaks.

Laske taignal soojas kohas kahekordseks
kerkida.

Vahepeal koorige sibulad, 16igake
sektoriteks ning viilutage Shukesteks
ribadeks.

Loigake peekon vdikesteks tikkideks ja
kuumutage koos sibulaga, kuid drge
pruunistage. Jatke jahtuma.

Rullige taigen laiali ning pange rasvaga
mddritud kipsetusplaadile, torgake pdhja
kahvliga augud ning suruge servad Ules.
Laske veelkord kerkida.

Segage kokku munad, ré6sk koor, piim, sool
ja pipar. Kallake jahtunud sibul ja peekon
taignale. Siluge segu Uhtlaselt laiali.

e Ahjusoleku aeg: 45 min
* Riiuli tasand: 1

Quiche Lorraine

Tainas:

200 g jahu

2 muna

100 g void

1/2 1l soola

natuke pipart

1 ndpuotsatdis muskaatpdhklit
Kate:

150 g riivitud juustu

200 g keedusinki v&i lahjat peekonit
2 muna

250 g hapukoort

sool, pipar ja muskaatpdhkel

Muu:

*  Metallist kipsetusvorm, véiga madritud,
28 cm labimédduga.
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Valmistamine:

Pange jahu, v&i, munad ja maitseained
kaussi ning segage Uhtlaseks tainaks. Laske
tainal paar tundi kilmikus seista.

Seejarel rullige tainas lahti ja asetage
maddritud metallist kipsetusvormi. Torgake
pohja kahvliga augud.

Pange peekon tainale.

Katte jaoks segage omavahel munad,
hapukoor ja maitseained. Seejdrel lisage
juust.

Valage tdidis peekoni peale.

e Ahjusoleku aeg: 40 min
 Riiuli fasand: 2

Juustukook 2
Koostis:

* 1,5 lehttaignalehte (ruudukujuliseks
rullitud)

500 g riivitud juustu

200 ml koort

100 ml piima

4 muna

sool, pipar ja muskaatpdhkel
Valmistamine:

Laotage taigen korralikult maaritud
kipsetusvormi. Torgake taignasse kahvliga
augud.

Raputage juust Ghtlaselt taignale. Segage
omavahel kokku koor, piim ja munad,
maitsestage soola, pipra ja
muskaatpdhkliga. Segage korralikult Iabi ja
kallake juustule.

e Ahjusoleku aeg: 40 min

¢ Riiuli tasand: 2

Pelmeenid (30 vdikest pirukat)
Tainas:

e 250 g speltajahu
e 250 g void
* 250 g lahjat kohupiima
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* sool

Tdidis:

1 valge kapsa pea (400 g)
50 g peekonit

2 spl selitatud void

sool, pipar ja muskaatpdhkel
3 spl hapukoort

2 muna

Muu:

e Kipsetuspaberiga kaetud kipsetusplaat.

Valmistamine:

Sétkuge speltajahu, voi, lahja kohupiim ja
vdike kogus soola taignaks ja pange
kilmkappi.

Viilutage valge kapsas dhukesteks viiludeks.

Viilutage peekon ja praadige selitatud vois.
Lisage kapsas ja hautage see pehmeks.
Maitsestage soola, pipra ja
muskaatpdhkliga ning lisage hapukoor.

Jatkake hautamist, kuni kogu vedelik on
aurustunud.

Keetke munad kdvaks, jahutage ja hakkige;
lisage kapsale ja laske jahtuda.

Rullige taigen lahti, [digake Ummargused
kettad (u 8 cm Iabimddduga).

Pange vdike kogus tdidist iga ketta keskele
ja keerake see kokku. Suruge servad
kahvliga kokku.

Pange pirukad kipsetuspaberiga kaetud
kipsetusplaadile ja madrige
munakollasega.

* Ahjusoleku aeg: 20 min

¢ Riiuli tasand: 3

Borek
Koostis:

400 g feta juustu

2 muna

3 spl hakitud petersellilehti
must pipar

80 ml oliividli

375 g dhukest lehttainast
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Valmistamine:

Segage omavahel kokku feta juust, munad,
petersell ja pipar. Katke dhuke lehttaigen
niiske ratiga, et taigen ei kuivaks. Asetage
Uksteise peale 4 lehttaignakihti, madarige
iga kihti kergelt &liga.

Loigake neljaks ribaks, iga riba u 7 cm pikk.

Pange iga riba Ghte nurka 2 kuhjaga
supilusikatdit feta juustu segu ja keerake
taigen diagonaalis kolmnurgaks.

Pange tagurpidi kipsetusplaadile ja
mddrige Sliga.

e Ahjusoleku aeg: 25 min

¢ Riiuli tasand: 3

Kitsejuustu kook

Tainas:

* 125gjahu

e 60 ml oliivioli

¢ 1 ndpuotsatdis soola
e 3 -4splkilma vett
Kate:

e 1 spl oliividli

e 2sibulat

e sool ja pipar

e 11l hakitud tGGmiani
e 125 gricotta't

¢ 100 g kitsejuustu

e 2 sploliive

* 1 muna

e 60 ml koort

Muu:

*  Metallist kipsetusvorm, véiga madritud,
28 cm labimééduga.
Valmistamine:

Pange kaussi jahu, oliividli ja sool ning
segage, kuni segu sarnaneb leivapurule.
Lisage vesi ja sdtkuge taigen. Laske tainal
paar tundi kilmikus seista.

Seejarel rullige tainas lahti ja asetage
madritud metallist kipsetusvormi. Torgake
pohja kahvliga augud.
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Pange pannile 1 spl oliividli. Koorige
sibulad, viilutage 6hukeselt ja kuumutage
kaanega kaetud pannil ligikaudu 30
minutit. Maitsestage soola ja pipraga ning
segage 1/2 il hakitud peterselliga.

Laske sibulatel natuke jahtuda ja laotage
seejdrel taignale.

Seejdrel raputage peale ricotta ja kitsejuust
ning lisage oliivid. Raputage peale 1/2
hakitud tGGmiani.

Kook

Portugali Mandlikook
Tainas:

5 muna

200 g suhkrut

100 g martsipani

200 ml oliividli

450 g jahu

1 spl kaneeli

1 pakk kipsetuspulbrit (umbes 15 g)
50 g tilkeldatud pistaatsiapdhkleid
125 g johvatatud mandleid

300 ml piima

Kate:

e 200 g aprikoosimoosi
e 5 spl tuhksuhkrut

e 1 tl kaneeli

e 2 spl kuuma vett

¢ mandlilaastud

Mvuu:

e 28 cm labimédduga lahtikdiv koogivorm
Valmistamine:

Vahustage mune, suhkrut ja martsipani 5
minutit, seejdrel lisage munasegule vaikeste
koguste kaupa oliivioli.

Séeluge kokku jahu, kaneel ja
kipsetuspulber, segage jahusegusse
purustatud pistaatsiapdhklid ja johvatatud
mandlid. Segage munasegu ettevaatlikult
piimaga.
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Taidise jaoks segage omavahel munad ja
hapukoor. Valage tdidis koogile.

e Ahjusoleku aeg: 45 min
¢ Riiuli tasand: 1

Kallake segu riivsaiaga Glepuistatud
lahtikdivasse koogivormi.

* Ahjusoleku aeg: 70 min
* Riiuli tasand: 2
Parast kipsetamist:

Soojendage aprikoosimoos ja pintseldage
see koogile. Jatke jahtuma. Segage kokku
tuhksuhkur, kaneel ja kuum vesi; madrige
segu koogile. Puistake koogi glasuuritud
pinnale otsekohe mandlilaastud.

Kipsised
Koostis:

250 g tumedat Sokolaadi
250 g void

375 g suhkrut

2 pakk vanillisuhkrut (umbes 16 g)
1 n&puotsatdis soola

5 spl vett

5 muna

375 g kreeka pdhkleid
250 g jahu

1 1l kipsetuspulbrit
Valmistamine:

Murdke Sokolaad suurteks tikkideks ja
sulatage veevannis.

Vahustage véi, suhkur, vanillisuhkur, sool ja
vesi, lisage munad ja sulatatud Sokolaad.
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Purustage kreeka pahklid (suuremate
tukkidena), segage jahu ja
kUpsetuspulbriga ning lisage
Sokolaadisegusse.

Katke sigav kipsetusvorm
kUpsetuspaberiga, kallake segu vormi ja
siluge pealt.

* Ahjusoleku aeg: 50 min
* Riiuli tasand: 3
Pdrast kiipsetamist:

Laske koogil jahtuda, eemaldage
kipsetuspaber, 16igake kook ruutudeks.

Porgandikook
Tainas:

e 150 ml pgevalilledli

e 100 g pruuni suhkrut

* 2muna

e 75 gsiirupit

* 175 gjahu

* 1l kaneeli

e 1/2 il jahvatatud ingverit
e 1 tl kipsetuspulbrit

* 200 g peeneks riivitud porgandeid
e 75 g rosinaid

» 25 griivitud kookospdhklit
Kate:

50 g vdid

150 g kohupiimakreemi
40 g kristallsuhkrut
purustatud sarapuupdhklid
Muu:

e Lahtikdiv 22 cm l&bimdéduga
Ummargune koogivorm, véiga mdadritud
Valmistamine:

Vahustage pdevalilledli, pruun suhkur,
munad ja siirup. Segage sisse taina
Ulejadnud koostisosad.

Valage segu voiga madritud kipsetusvormi.

e Ahjusoleku aeg: 55 min
* Riiuli fasand: 3
Pdrast kipsetamist:
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Segage kokku vdi, kohupiimakreem ja
kristallsuhkur (vajadusel lisake
vedeldamiseks natuke piima).

Kandke segu jahtunud koogile ja puistake
peale purustatud sarapuupdhklid.

Juustukook

Pohi:

e 150 gjahu

e 70 g suhkrut

e 1 pakk vanillisuhkrut (umbes 8 g)
* 1 muna

70 g pehmet void
Kohupiimakate:

* 3 munavalget

e 50 g rosinaid

* 2 supilusikatgit rummi

* 750 g lahjat kohupiima

* 3 munakollast

* 200 g suhkrut

* Uhe sidruni mahl

e 200 g rooska koort

* 1 pakk vaniljemaitselist pudingipulbrit
(40 g voi vastav kogus 500 ml piimast
pudingi valmistamiseks)

Muu:

e Lahtikdiv 26 cm labimé6duga
koogivorm, voiga madritud.
Valmistamine:

Séeluge jahu kaussi. Lisage Glejadnud
koostisained ja segage kdasimikseriga.
Seejdrel pange tainas 2 tunniks kilmkappi.

Katke lahtikdiva koogivormi véiga madaritud
pohi 2/3 seguga ja torgake sinna kahvliga
moned augud.

Vormige Ulejadnud segust 3 cm kdrgune
serv.

Kloppige munavalged kdsimikseriga
vahule, kuni tekivad tugevad vahutordid.
Peske rosinad, nérutage, piserdage Ule
rummiga ja jatke veidikeseks tdombuma.
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Pange lahja kohupiim, munakollane, suhkur,
sidrunimahl, rédsk koor ja pudingipulber
kaussi ja segage omavahel.

Lopuks segage rosinad ja munavalge
ettevaatlikult kohupiimaseguga.

e Ahjusoleku aeg: 85 min
¢ Riiuli fasand: 1

Puvviljakook

Koostis:

200 g void

200 g suhkrut

1 pakk vanillisuhkrut (umbes 8 g)
1 ndpuotsatdis soola

3 muna

300 g jahu

1/2 pakki kipsetuspulbrit (umbes 8 g)
125 g punaseid sostraid

125 g rosinaid

60 g purustatud mandleid

60 g suhkurdatud sidrunikoort voi
suhkurdatud apelsinikoort

* 60 g purustatud konservkirsse

e 70 g blanseeritud mandleid
Muu:

* lahtikdiv kipsetusvorm, 24 cm
|&Gbiméoduga

* Mddrimiseks margariini

* Riivsaia vormi puistamiseks

Valmistamine:

Pange vai, suhkur, vanillisuhkur ja sool
kaussi ja kloppige segamini. Seejdrel lisage
Ukshaaval munad ja kloppige veel. Lisage
vahumassile kipsetuspulbriga segatud jahu
ja tarklis ning segage sisse.

Segage ka puuviljad tainasse.

Asetage segu ettevalmistatud vormi, nii et
taina servad jadksid veidi kdrgemale kui
keskosa. Kaunistage koogi servad ja
keskosa blanseeritud mandlitega. Pange
kook ahju.

¢ Ahjusoleku aeg: 100 min
e Riiuli fasand: 1
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Prantsuse Puuviljakook

Tainas:

200 g jahu

1 ndpuotsatdis soola

125 g véid

1 muna

50 g suhkrut

50 ml kilma vett

Tdidis:

e Puuviljad séltuvalt aastaajast (400 g
dunu, virsikuid, hapusid kirsse jms)
90 g jahvatatud mandleid

2 muna

100 g suhkrut

90 g pehmet void

Muu:

e 28 cm labiméoduga madritud quiche'i
vorm
Valmistamine:

Séeluge kaussi jahu, segage hulka sool ja
vdikesteks tukkideks 16igatud voi. Lisage
muna, suhkur ja kilm vesi. Sotkuge tainas.

Laske tainal 2 tundi kilmikus jahtuda.
Rullige kilmikust voetud tainas lahti, pange
mddritud quiche'i vormi ning torgake
kahvliga augud sisse. Puhastage puuviljad,
eemaldage sidamikud, kivid voi seemned
ning kandke vaikesed tikid voi viilud
tainale. Pange kaussi jahvatatud mandlid,
munad, suhkur ja pehme vai ning
vahustage. Seejdrel pange segu
puuviljadele ja siluge pealt.

e Ahjusoleku aeg: 50 min

* Riiuli tasand: 1

Vanaema 6unakook

Koostis:

250 g void

250 g suhkrut

1 pakk vanillisuhkrut (umbes 8 g)
1 n&puotsatdis soola

100 g martsipani

5 muna
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500 g jahu

1 pakk kipsetuspulbrit (umbes 15 g)
1 pakk piparkoogiviirtsi (umbes 20 g)
50 g kakaopulbrit

150 ml punast veini

1,2 kg Sunu

Valmistamine:

Pange vai, suhkur, vanillisuhkur ja sool
kaussi ja kloppige kohevaks. Lisage
vaikesteks tukkideks 16igatud martsipani ja
kloppige Ghtlaseks seguks. Lisage
Ukshaaval 5 muna ja kloppige vahule.
Lisage segule jahu, kipsetuspulber,
piparkoogivirtsid ja kakaopulber. Segage
sisse punane vein. Kallake taigen
kipsetuspaberiga vooderdatud korgete
servadega vormi ja siluge pealt tasaseks.
Koorige ja puhastage dunad ning 16igake
need 0,5 cm paksusteks viiludeks.
Ploomipuree: Katke kook pealt
apelsiniviiludega ja tditke Ulejaanud kohad
ploomipireega. Seejdrel pange ahju.
* Ahjusoleku aeg: 50 min
* Riiuli tasand: 3
* Pdrast ahjust valjavétmist asetage kook
jahedasse kohta; eemaldage
kipsetuspaber.
Glasuur:

e 250 ml dunamahla

e 1 pakike labipaistvat koogiglasuuri

e Pdrast ahjust valjavétmist asetage kook
jahedasse kohta; eemaldage
kipsetuspaber.

Segage 6unamahlast ja glasuurisegust

glasuur ja pintseldage see koogile.

Sidrunikeeks
Tainas:

250 g void

200 g suhkrut

1 pakk vanillisuhkrut (umbes 8 g)
1 ndpuotsatdis soola

4 muna

150 g jahu
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e 150 g tarklist

o 1 triiki teelusikatdis kipsetuspulbrit
e 2 sidruni riivitud koor

Glasuur:

¢ 125 ml sidrunimahla
e 100 g tuhksuhkrut
Muu:

* Kandiline kipsetusvorm, pikkus 30 cm
* MGadrimiseks margariini

 Riivsaia vormi puistamiseks
Valmistamine:

Pange vaéi, suhkur, sidrunikoor, vanillisuhkur
ja sool kaussi ning vahustage. Lisage
Uhekaupa munad ja kloppige jdlle vahule.

Lisage vahumassile kipsetuspulbriga
segatud jahu ja tdrklis ning segage sisse.

Pange tainas vdiga madritud ja riivsaiaga
kaetud kipsetusvormi, siluge pealt ja
asetage ahju.

Parast kipsetamist segage sidrunimahl ja
tuhksuhkur. Kummutage valmis kook vdlja
alumiiniumfooliumile.

Keerake alumiiniumfooliumi servad Ules, et
glasuur maha ei voolaks. Torgake
puutikuga koogi sisse méned augud ja
pintseldage peale glasuur. Seejdrel laske
koogil natuke seista, et glasuur imenduks.

e Ahjusoleku aeg: 75 min
* Riiuli tasand: 1

Muffinid
Koostis:

150 g void

150 g suhkrut

1 pakk vanillisuhkrut (umbes 8 g)
1 n&puotsatdis soola

Uhe vahakihita sidruni koor

2 muna

50 ml piima

25 g tarklist

225 g jahu

10 g kipsetuspulbrit
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e 1 purk hapusid kirsse (375 g)
e 225 g sSokolaadilaaste
Muu:

e Pabervormid, umbes 7 cm |Gbim66duga
Valmistamine:

Vahustage voi, suhkur, vanillisuhkur, sool ja
sidrunikoor. Lisage munad ja vahustage
jalle.

Segage kokku tarklis, jahu ja
kUpsetuspulber ning lisage segu koos
seguga tainamassile.

Norutage hapud kirsid ja segage koos
Sokolaadilaastudega taignasse.

Pange tainas pabervormidesse, vormid
kipsetusplaadile ja ahju. Véimalusel
kasutage muffinipanni.

e Ahjusoleku aeg: 40 min
¢ Riiuli fasand: 3

Gugelhupf

Pohi:

e 500 g jahu

e 1 vaike pakk kuivparmi (8 g kuivparmi
voi 42 g vdrsket parmi)

80 g tuhksuhkrut

150 g void

3 muna

2 triiki teelusikatdit soola

150 ml piima

70 g rosinaid (leotage eelnevalt Uks tund
20 ml kirsiviinas)

Kaunistuseks:

¢ 50 g kooritud mandleid
Valmistamine:

Pange kaussi jahu, kuivpdrm, tuhksuhkur,
v&i, munad, sool ja piim ning sétkuge
Uhtlane pdrmitainas. Katke tainakauss ja
laske tainal tks tund kerkida.

Sétkuge leotatud rosinad kdsitsi tainasse.
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Pange mandlid eraldi igasse vdiga
mdadritud ja jahuga kaetud auguga
keeksivormi lohku.

Seejdrel vormige taigen piklikuks ja
paigutage rongasvormi. Katke kinni ja laske
jalle 45 minutit kerkida.

* Ahjusoleku aeg: 60 min
¢ Riiuli tasand: 1

Siirupikeeks

Tainas:

e 350gjahu

e 1 vaike pakk kuivparmi (8 g kuivparmi
vOi 42 g vdrsket pdrmi)

75 g suhkrut

100 g void

5 munakollast

1/2 tl soola

1 pakk vanillisuhkrut (umbes 8 g)

125 ml piima

Pdrast kipsetamist:

e 375 ml vett

* 200 g suhkrut

e 100 ml ploomibréndit véi 100 ml
apelsinilikoori

Valmistamine:

Pange kaussi jahu, kuivpdrm, suhkur, voi,
munakollased, sool, vanillisuhkur ja piim
ning sotkuge Uhtlane pdrmitainas. Katke
tainakauss ja laske tainal ks tund kerkida.
Seejdrel pange tainas voiga mddritud
ringikujulisse koogivormi, katke kinni ja
laske veel 45 minutit kerkida.

e Ahjusoleku aeg: 35 min
* Riiuli tasand: 1
Parast kipsetamist:

Kuumutage vesi ja suhkur keemiseni ja
laske segul jahtuda.

Lisage suhkruvette ploomibrandi voi
apelsinilikéor ning segage.
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Kui kook on jahtunud, torgake sellesse
puutikuga mitmeid auke ja laske segul
Uhtlaselt kooki imbuda.

Keeks
Koostis:

* 4 muna

e 2 spl kuuma vett

e 50 g suhkrut

e 1 pakk vanillisuhkrut (umbes 8 g)

¢ 1 ndpuotsatdis soola

¢ 100 g suhkrut

¢ 100 gjohu

e 100 g tarklist

e 2 triiki tais teelusikatdit kipsetuspulbrit
Muu:

»  Ummargune lahtikdiv koogivorm
|Gbiméoduga 28 cm, pohjast kaetud
kipsetuspaberiga

Valmistamine:

Eraldage munavalged ja -kollased.
Vahustage munakollased kuuma vee, 50 g
suhkru, vanillisuhkru ja soolaga. Vahustage
munavalged 100 g suhkruga tugevate
vahutortide tekkimiseni.

Segage kokku jahu, tarklis ja
kipsetuspulber.

Segage ettevaatlikult kokku munavalged ja
munakollased. Seejdrel segage 6rnalt sisse
jahusegu. Pange tainas kipsetusvormi,
siluge pealt ja asetage ahju.

e Ahjusoleku aeg: 30 min

* Riiuli tasand: 3

Purukook

Tainas:

375 g jahu

20 g parmi

150 ml leiget piima
60 g suhkrut

1 ndpuotsatdis soola
2 munakollast

75 g pehmet void
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Puru:

200 g suhkrut

200 g void

1 1l kaneeli

350 g jahu

50 g purustatud pdhkleid
30 g sulatatud void
Valmistamine:

Séeluge jahu kaussi ja tehke keskele vaike
sivend. Tikeldage pdrm, asetage lohku,
segage ddrest piima ja osa jahuga,
raputage jahuga ile, laske soojas kohas nii
kaua kerkida, kuni eeltainale raputatud
jahu muutub praguliseks.

Pange suhkur, munakollased, voi ja sool
jahu hulka. Sétkuge kdik ained Ghtlaseks
taignaks.

Laske taignal soojas kohas kahekordseks
kerkida. Seejarel rullige tainas, asetage see
mdadritud kipsetusplaadile ning laske uuesti
kerkida.

Pange kaussi suhkur, véi ja kaneel ning
segage labi.

Lisage jahu ja pdhklid ning segage, kuni
saate sobiva purusegu.

Kallake sulatatud véi kerkinud tainale ja
riputage sellele Uhtlaselt purusegu.

e Ahjusoleku aeg: 35 min
¢ Riiuli tasand: 3

Suhkrukook
Koostis:

5 muna

340 g suhkrut

100 g sulatatud void

360 g jahu

1 pakk kipsetuspulbrit (umbes 15 g)
1 pakk vanillisuhkrut (umbes 8 g)

1 ndpuotsatdis soola

200 ml kilma vett

Muu:
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»  Ummargune lahtikdiv koogivorm
|Gbimédduga 28 ¢cm, pdhjast kaetud
kUpsetuspaberiga

Valmistamine:

Pange kaussi suhkur, munad, vanillsuhkur ja
sool ning vahustage 5 minutit. Seejdrel
lisage sulatatud véi ja segage sisse.

Lisage kipsetuspulbriga segatud jahu
kUpsetussegule ning segage mass labi.

Lopuks lisage kiilm vesi ja segage mass
pohjalikult IGbi. Pange tainas
kUpsetusvormi, siluge pealt ja asetage ahju.

e Ahjusoleku aeg: 55 min
* Riiuli tasand: 1

Sveitsi Ounakook
Koostis:

¢ 2 lehttaignalehte (ruudukujuliseks
rullitud)

50 g purustatud sarapuupdhkleid
1,2 kg Gunu

3 muna

300 ml koort

70 g suhkrut

Valmistamine:

Pange lehttainas hdsti madaritud
kipsetusplaadile ja torgake kahvliga
tainasse augud. Puistake sarapuupdhklid
Uhtlaselt tainale. Koorige 6unad,
eemaldage sidamikud ja viilutage 6unad
12 tiskiks. Jaotage viilud Ghtlaselt tainale.
Segage omavahel kokku munad, koor ja
vanillisuhkur ning kallake segu duntele.

e Ahjusoleku aeg: 45 min
 Riiuli fasand: 2
Porgandikook

Tainas:

¢ 4 munavalget
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1 ndpuotsatdis soola

80 g tuhksuhkrut

120 g suhkrut

200 g peenelt riivitud porgandeid
200 g peeneks jahvatatud mandleid
1 sidrun, mahl ja riivitud koor

1 spl kirsilikdori

1/2 1l kaneeli

60 g jahu

1/2 1l kipsetuspulbrit

Kate:

150 g tuhksuhkrut

1 spl kirsilikdori

12 martsipanist porgandit
purustatud sarapuupdhklid
Muu:

* Lahtikdiv 26 cm koogivorm, voiga
mddritud, pohi kaetud
kUpsetuspaberiga.

Valmistamine:

Vahustage soolaga segatud munavalgeid
tugevalt, lisage tuhksuhkur ja vahustage
kévaks vahuks. Segage munakollased
suhkruga kreemjaks ja lisage Ulejadnud
koostisained. Lisage munakollastele
veerand vahustatud munavalgetest;
seejdrel lisage munasegule ornalt
Ulejadnud munavalgevaht. Kallake taigen
ettevalmistatud vormi ja siluge pealt
Uhtlaseks.

e Ahjusoleku aeg: 55 min
* Riiuli tasand: 3
Pdrast kipsetamist:

Laske koogil jahtuda. Kook tuleks valmis
teha paar pdeva enne I6plikku viimistlemist
ning hoida seda niikaua kaetult
kilmutuskapis. Glasuuriks segage
tuhksuhkur kirsilikdoriga. Vajadusel lisage
vett. Katke kook glasuuriga ja kaunistage
martsipanist porganditega.
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Leib/Saiakesed

Kuklid, magusad

Koostis:

420 g jahu

60 g void

50 g suhkrut
ndpuotsatdis vanillisuhkrut
Riivitud sidrunikoor
ndpuotsatdis soola
200 ml toasooja piima
30 g parmi

2 munakollast

100 g rosinaid
Valmistamine:

Séeluge jahu kaussi ja tehke keskele vaike
stvend. TUkeldage pdrm, asetage lohku,
segage juurde piim ja veidi suhkrut. Segage
hulka Garest veidi jahu. Puistake peale jahu,
laske kerkida niikaua soojas kohas, kuni
eeltaignale raputatud jahu muutub
praguliseks.

Lisage jahule tlejaanud suhkur, sool,
vanillisuhkur, sidrunikoor, muna ja voi.
Sétkuge koik Uhtlaseks ja siledaks taignaks.

Jatke taigen sooja kohta kerkima, kuni see
paisub vdhemalt kahekordseks.

NUUd segage taignasse pestud rosinad ja
vormige 12 Ghesuurust kuklit.

Asetage kuklid kipsetuspaberiga kaetud
plaadile ja jatke kaetult veel umbes pooleks
tunniks kerkima.

* Ahjusoleku aeg: 20 min
¢ Riiuli fasand: 2

Teraleib

Koostis:

500 g nisujahu

250 g rukkijahu

15 g soola

1 vaike pakk kuivpdrmi
250 ml vett
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e 250 ml piima
Mvuu:

e Voiga madritud voi kipsetuspaberiga
kaetud kipsetusplaat.
Valmistamine:

Pange suurde kaussi nisujahu, rukkijahu,
sool ja kuivpdrm.

Segage kokku vesi, piim ja sool ning lisage
jahule. Sétkuge kéik ained Uhtlaseks
tainaks. Laske tainal kerkida kahekordseks.

Vormige tainas pikaks pdtsiks ja asetage
see voiga madritud voi kipsetuspaberiga
kaetud kipsetusplaadile.

Laske patsil veel kord poole vérra kerkida.
Enne kipsetamist raputage peale pisut
jahu.

e Ahjusoleku aeg: 60 min
 Riiuli fasand: 2

Sai
Koostis:

1000 g jahu

40 g varsket parmi voi 20 g kuivpdrmi
650 ml piima

15 g soola

Muu:

* Voiga mddritud voi kipsetuspaberiga
kaetud kipsetusplaat.
Valmistamine:

Pange jahu ja sool suurde kaussi. Lahustage
pdrm leiges piimas ja lisage jahule. Sétkuge
koik ained Ghtlaseks tainaks. Séltuvalt jahust
tuleb Uhtlase taigna saavutamiseks voib-
olla lisada veidi piima.

Laske tainal kerkida kahekordseks.

Jaotage taigen kaheks, vormige kaks pikka
pdtsi jo asetage need voiga mdadritud voi
kipsetuspaberiga kaetud kipsetusplaadile.
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Laske pdatsidel veelkord poole vorra
kerkida.

Enne kipsetamist riputage peale natuke
jahu ja tehke terava noaga 3 kuni 4
vahemalt T cm sigavust diagonaalset
sisseldiget.

* Ahjusoleku aeg: 55 min
* Riiuli fasand: 2

Parmipalmik
Tainas:

650 g jahu

20 g pdrmi

200 ml piima

40 g suhkrut

5 g soola

5 munakollast

200 g pehmet void
Tdidis:

250 g purustatud pdhkleid
20 g riivsaia

1 1l jahvatatud ingverit
50 ml piima

60 g mett

30 g sulatatud void

20 ml rummi
Kaunistuseks:

¢ 1 munakollane

e veidi piima

¢ 50 g mandlilaaste
Valmistamine:

Séeluge jahu kaussi ja tehke keskele vaike
stvend. TUkeldage pdrm, asetage lohku,
segage piima ning vdhese suhkru ja jahuga
Gdrtest, raputage siis jahuga Ule, laske
soojas kohas nii kaua kerkida, kuni
eeltainale raputatud jahu muutub
praguliseks.

Lisage Ulejadnud suhkur jahule. Sétkuge
koik ained Ghtlaseks taignaks. Laske taignal
soojas kohas kahekordseks kerkida.
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Segage koik tditeained kokku. Jaotage
tainas kolme ossa ja rullige need siis
piklikeks ristkilikuteks. Pange igale
ristkilikule kolmandik tdidisest ja rullige
tainaribad kokku.

Vormige kolmest taignaribast palmik.
Pintseldage palmik munakollase ja piima
seguga ja riputage Ule mandlilaastudega.

* Ahjusoleku aeg: 55 min
* Riiuli fasand: 3

Voipalmik
Tainas:

750 g jahu

30 g parmi

400 ml piima

10 g suhkrut

15 g soola

1 muna

100 g pehmet void
Kaunistuseks:

¢ 1 munakollane

* veidi piima

Valmistamine:

Séeluge jahu kaussi ja tehke keskele vaike
sivend. Tukeldage pdrm, asetage lohku,
segage ddrest piima, natukese suhkru ja
osa jahuga, raputage jahuga Ule, laske
soojas kohas nii kaua kerkida, kuni
eeltainale raputatud jahu muutub
praguliseks.

Lisage jahule Glejadnud suhkur, sool, muna
ja voi. Sétkuge koik ained Ghtlaseks
taignaks.

Laske taignal soojas kohas kahekordseks
kerkida.

Jaotage tainas kolmeks Ghesuuruseks tukiks
ja vormige iga tikk pikaks "vorstiks".
P&imige kolm pikka osa kokku.

Katke kinni ja laske veel pool tundi kerkida.
Pintseldage palmik munakollase ja piima
seguga ja pange ahju.
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e Ahjusoleku aeg: 50 min
* Riiuli tasand: 3
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