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PIDUSAI TOORJUUSTUGLASUURIGA

Rikkaliku kaneeli-suhkru-voi-téidisega kaneelirullidest kokku

pdimitud pidusai, mis on veidi pidulikumaks muudetud kreemja

toorjuustu glasuuriga. R
Tainas: 'y

25dl piima ‘s.g/‘ D
259 parmi PN

0,5tl soola ‘ CC’ )

1dl suhkrut

A B
1tl  vanillisuhkrut ; ) A !
7-8dl jahu 's
100 g pehmet vdid M e D, —S—
Taidis: ) R 3 S
50g void
1dl fariinsuhkrut
1,5sl kaneeli
Glasuur:

50 g maitsestamata toorjuustu

509 pehmet void

0,5dl tuhksuhkrut

0,5tl vanillsuhkrut

1sl  pressitud sidrunimahla

Valmistamine:
1. Sulata parm paari lusika suhkruga.
2. Soojenda piim 37 °C -ni, lisa lahustatud parm, sool, suhkur ja vanillisuhkur.
3. Soelu jahu vahehaaval piimasegule juurde.
4. Ldpuks sotku hulka pehme voi. Jatka sdtkumist mdni minut, kuni tainas kéte kuljest

lahti 166b.

Kata kauss ratikuga ja lase soojas kerkida u. 30 min.

Taidise jaoks sega omavahel pehme vdi, fariinisuhkur ja kaneel.

7. Glasuuri valmistamiseks sega kokku kdik glasuuriained, mikserda thtlaseks kreemjaks
massiks.

8. Pane ahi sooja 200 °C juurde.

9. SOtku tainas alla ja tGsta kergelt jahuga tlepuistatud lauale. S6tku veel veidi, rulli
laiali ja maari peale taidis.

10. Keera pikemast servast alates tihedalt rulli ja 16ika 3-4 cm laiused tikid. Aseta rullid
24 cm Ummargusse koogivormi tksteise korvale.

11. Kipseta 200 °C juures 25 min. kuni on pealt kuldpruun.

12. Nirista glasuur ahjusoojale pidusaiale.
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PESTORULLID “ h etkl

Lihtsalt valmiv itaaliapdrane suupiste n— ST
150 g péaiksekuivatatud tomateid

2 kiuslaugukitnt

60 g piinia- vOi seedriseemneid vdi india pahkleid

759 riivitud parmesani juustu

Oliividli

Soola, pipart
500 g péarmilehttainast
150 g riivitud juustu
1 muna maarimiseks

Seesamiseemneid peale raputamiseks

Valmistamine:
Pestokaste:
1. Haki kiuslauk.
2. Loika tomatid véiksemateks tiikkideks.
3. Jahvata seemned vdi pahklid.
4. Riivi juust peene riiviga.
5. Pane koik ained peale juustu kddgikombaini vdi kannmikserisse ning purusta
uhtlaseks massiks. Plreestamise kaigus lisa 6li.
6. Lisa juust késitsi segades.
7. Maitsesta soola ja pipraga.
Pestorullid:
1. Pane ahi sooja 200° C, kata kiipsetusplaat kiipsetuspaberiga.
2. Rulli lehttainas ristkulikuks, méaari sellele pestokaste, raputa Ule riivjuustuga ja keera
rulli.
3. Madri rull lahtiklopitud munaga ja raputa Ule seesamiseemnetega.
4. Ldika rulli otsast 1 cm laiused viilud ja aseta kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile.
5. Kuipseta 12-15 minutit.



POHLA KARAMELLIRULL “ h etkl
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Pikantse maitsega talvine rulltort

Biskviitpohi:
4 muna
1,5 dl suhkrut
4 sl nisujahu
4 sl kartulitarklist
1 tl kipsetuspulbrit
1 tl vanillisuhkrut
Taidis:
4 dl pohli vdi jehvikaid
1 sl suhkrut
2 dl 35% rddska koort
1 tl vanillisuhkrut

1 tl kaneeli
Karamellikaste:
1dl 35% rddska koort
1dl fariinisuhkrut
2 sl suhkrut
1sl siirupit
1tl void
1tl vanillisuhkrut

Valmistamine:

Eralda munakollased ja —valged ning vahusta suhkruga kohevaks vahuks.

Sdelu juurde omavahel segatud kuivained.

Kalla tainas kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ja kiipseta 225° C ahjus 7-8 minutit.
Kummuta pdhi teisele, suhkruga tlepuistatud kipsetuspaberile jahtuma.

Pureesta pohlad ja maitsesta suhkruga.

Vahusta koor, lisa vanillisuhkur ja kaneel.

Maari jahtunud biskviitpdhjale esmalt pohlapireed ja selle peale vahukoor.
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Keera rulli ja kiipsetuspaberisse ning hoia kuni serveerimiseni kiilmkapis,
soovitatavalt vahemalt pool tundi kuni tle6o.

9. Karamellikastme valmistamiseks sega potis rddsk koor, suhkrud ja siirup. Keeda
keskmisel kuumusel 15-20 minutit, kuni kaste on veidi paksenenud. Tosta tulelt, sega
juurde voi ja vanillisuhkur.

10. Lase karamellikastmel jahtuda, siis vala rulltordile. Kaunista pohladega.
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Kartuli muretainas: Bl s
2dl  jahu

100g vbid :», R s
130 g keedetud Kkartuleid - -

1sl  kulma vett “t P
0,5tl soola Y
Taidis:

300 g veisehakkliha

1spl toidudli

1 sibul

2 kluslaugukatint

1 paprika

3spl Santa Maria Taco maitseainesegu

1dl  mehhiko kastet voi salsat

1dl 20% hapukoort

2 tomatit

150 g riivitud juustu

Sartsakama maitse austajad voivad tdidisesse lisada ka viilutatud punast tSillit voi rohelisi
jalopenosid

Valmistamine:
Kartuli-muretaigen

1. Riivi keedetud kartulid.

2. Pane kédgikombaini jahu, riivitud kartulid, sool, tukeldatud kilm vGi. To6tle
Uhtlaseks puruks.

3. Lisa lusikatais kiilma vett ja sega kergelt labi.

4. Suru tainas kéate abil Uhtlaseks palliks ning pane vahemalt pooleks tunniks kiilmkappi
tahenema.

Taidis

1. Haki sibul ja kulslauk.

2. Tukelda paprika véikesteks kuubikuteks.

3. Pruunista pannil hakkliha, lisa hakitud sibul, kiitislauk (t$illi) ja kuumuta kuni sibul on
Klaasjas.

4. Lisa Taco maitseainesegu, salsa, hapukoor kuumuta 2-3 min.

5. Lisa oad vGi mais, sega labi.

6. Riivi juust.

7. Viiluta tomatid.

Pirukad

1. Puista lauale jahu, tee ka tainarull jahuga kokku. Rulli tainas ~3 mm paksuseks.

2. Loika taignast klaasi- v0i tassiservaga valja 7- 8 cm diameetriga ringid.

3. Voita muffinivorm hoolikalt. Tosta pirukapdhjad vormidesse.

4. Tosta igasse vormi hakkliha taidist, selle pealepane riivjuust, kata tomativiiluga.

5. Kupseta ahjus 200 °C juures 15-20 minutit kuni pirukad on kuldpruunid.

6. Sama retsepti jargi void kupsetada ka tihe suure piruka.






