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1. Leibjuust ja 2 juustumoosi

Leibjuust

Koostisosad

1 1 R&0sk koor

550 g Hapukoor 10%

1 sidruni mahl ( umbes 40 g)
1 tl Sool

Valmistamine
Sega kokku sool, hapu ja rodsk koor ja kuumuta tasasel tulel spaatliga segades, kuni tekib
spaatlile valgutera. Lase jahtuda.

Pane soelale tihepdeva rétik ( marli vim puuvillane riie) ja kalla jahtunud juustumass sellele
ndrguma. Kileta, lase ndrguda {ile5o.

Tdsta juustumass fooliumiga kaetud ahjuplaadile ning vormi umbes sentimeetri paksuseks
piklikuks nelinurgaks.

Vajuta pind spaatliga tasaseks.
Kiipseta juustu grillelemendi /salamandri/ all umbes 20 cm kaugusel, kuni juustu pinnale
ilmuvad pruunid tipid ja laigud.

Keera juustul teine kiilg ( kasuta keeramiseks teist fooloiumi ja nt 16ikelauda.

Kiipseta ka juustu teine pool pruunilaiguliseks. Lase juustul jahtuda nii palju, et saad seda

plaadilt dra votta ja 16ika serveerimiseks tiikkideks.



Juustumoos kibuvitstest, pirnist ja ingverist

350 kg kiipseid pirne (koori)

250 g kibuvitsa marju

0,5 -1 tk sidruni riivitud koor + pressitud mahl

4 cm jupp ingverijuurt, kooritud ja riivituna

70g moosisuhkrut

Pisut soola

Soovi korral kas paar téhtaniisi voi 3 kardemoni kupart ( mulju kupraid enne lisamist uhmris).
Lisada sobib ka viirtspipra teri.

Valmistamine: Puhasta kibuvitsa marjad ( eemalda tutid ja varred).

Tiikelda kooritud pirnid ja tdsta need koos kibuvitsa marjade ning poole sidrunimahlaga potti
( soovi korral lisa viirtsid). Lase segul keema tdusta ja hauta siis madalal kuumusel 10 minutit.
Seejérel lisa riivitud sidrunikoor ja ingver ning keeda pirnide pehmenemiseni.

Eemalda terved viirtsid. Purusta moos saumiksriga ja suru mass lébi sdela puhtasse
kastrulisse.

Lisa piireele moosisuhkur ja ilejddnud sidrunimahl.

Kontrolli maitset, vajadusel lisa veel hapet ja ndpuotsaga soola.

Valminud moos tdsta kuumalt steriliseeritud viikestesse purkidesse purkidesse.

Pihlaka-virsiku moos

200 g puhastatud pihlakaid

200 g virsikuid

0,5-1 tk apelsini koort ja pressitud mahla

125 g vett

200 g moosisuhkrut

2 sl brandit

0,5 tl rose pipart ( rosti kuivas kastrulis hetk ja uhmerda)
Pisut soola

Valmistamine:

Puhastage marjad ning lisage need keevasse vette, keetke madalal kuumusel 10-15 minutit.
Piireesta sauseguriga ja suru lébi soela.

Lisa saadud mahlale moosisuhkur ja keeda keskmisel kuumusel paksenemiseni.

Tdstke valmis moos pliidilt, lisage soovi korral brandi ja purustatud pipar ja ndpuotsaga soola,
segage ldbi ning valage purkidesse.

/ idee:
https://maaleht.delfi.ee/artikkel/32837611/nouanne-tee-pihlakast-talveks-vitamiinipomme/

Pihlakamoos sobis juustuga iilihdsti! Kibuvitsa moosile oleks voinud sdtrtu juurde panna,
mina kijutasin praegu ingveri koguse poole suuremkas, aga voiks lisada oige pisut cayenne

voi tsillipipart.



2. Pohla viirtsmoos dZinni /viina ja kadakamarjadega ning praetud pardifilee

300 g pohli

250 g 6unu ( kooritud ja tiikeldatud)

50 g sibulat

1-1,5 virske tSilli kauna

200 ¢ moosisuhkrut

1 apelsin (riivitud koor ja pressitud mahl
1 tl musta pipra teri

8 viirtsitera

1 sl kadakamarju (purusta uhmris kergelt)
20 g dzinni/viina/rummi

punt titiimiani

noaotsaga soola

Pisut toiduoli

Valmistamine: Koori dunad ja sibul, puhasta vérske tSilli. Tiikelda peeneks.
Uhmerda viirtsid. Kuumuta potis, viheses rasvaines viirtsid, sibul, virske tSilli ja dunad.
Kuumuta, kuni sibul on klaasjas. Lisa pohlad, paar supilusikatiit vett, alkohol suhkur, pisut
soola.
Keeda moosi kuni pohlad on pehmed, umbes 10 minutit. Eemalda vaht. Vala kuumalt
purkidesse ja kaaneta.

Sobis pardiga viga hdsti!

Algne idee / https://d-kokaraamat.ee/retseptid/pohla-vurtsmoos-kadakamarjadega//
Praetud pardifilee
4 pardifileed

Soola, musta pipart, virske tiiiimian, kiilma v6id umbes 50 g

(Tee 3 % soolalahus ( 3 g soola + 100 ml vett) ja pane pardirinnad sinna 3 tunniks soolduma.)
Meie hddrume soola ruudustatud nahapinnale ja lase toatemperatuuril 30 min seista.

Tahenda pardirinnad kddgipaberiga ja 16ika nahapool ruuduliseks (jilgi, et lihasse sisse ei
16ikaks). Jédta viahemalt enne praadimist 30 min toatemperatuurile.

Valmistamine

Praetud pardifilee: Aseta pardifilee nahapoolega kiilmale ilma rasvaineta pannile, lisa juurde
paar tliiimainioksa. Pane pann tulele ja lase tasasel tulel nahapoolel krobestuda ning rasval
naha alt vélja sulada. (Alla piiluda ei maksa, pruunistumise seisu saab kiilje pealt jilgida).
Ajaliselt votab see umbes 4 min. Tdsta pisut kuumust ja pruunista filee samuti teiselt poolt.
Ajaliselt umbes 2 min. Maitsesta musta pipraga. Niilid pane pardifilee kiipsetuspaberiga
kaetud ahjuplaadile nahapool iiles +180 C juurde (meie ahi, muidu +200) ja kiipseta veel 5
min, suuremaid kui 250 g fileesid 7 min. Keera filee fooliumi ja lase 5 min rahuneda.


https://d-kokaraamat.ee/retseptid/pohla-vurtsmoos-kadakamarjadega/#

3. Vahukommid pohladest voi johvikatest

55 g munavalget + 100 g suhkrut

180 g suhkrut ( siirupile)

90 g vett

40 g vedelat gliikoosi

15 g lehtzelatiini

50 g pohla voi johvika piireed ( vota selleks 100 g marju, sulata, piireesta ja pressi
mabhl koos viljalihaga vélja)

/0,5 tl kaneeli voi vaniljesuhkrut/ soovi korral

1-2 g sidrunihapet

Paar tilka oliividli

Katteks:
100 g tuhksuhkrut
50 g maisitarklist

Valmistamine:

Mairi vorm Ornalt 6li vG1 muu rasvainega (et kile paigal piisiks), kata kogu vorm
toidukilega ning silu histi siledaks.

Vormi pohja kile peale puista iihtlane kiht tuhksuhkru-maisitérklise segu ja jata 20 x
20 cm suurusega vorm ootele.

Pane lehtzelatiin kiilma veega likku.

Pane potti suhkur, vesi, gliikkoos, sidrunihape ja keeda.

Sega zelatiin mahla hulka ja soenda segu vesivannil aeg-ajalt segades kuni Zelatiin on
sulanud.

Kui siirupi temperatuur jouab +118 kraadini, siis hakka natukese soolaga munavalgeid
vahustama.

Pehmete tippude faasis lisa munavalgevahule neile méaratud suhkur ning vahusta
edasi.

Kui siirupi temperatuur jouab +127 kraadini, tdsta pott tulelt ja sega siirupi hulka
zelatiini-mahla segu.

Seejirel kalla kogu kuum segu peene joana munavalgevahu hulka samal ajal edasi
mikserdades ( keskmine kiirus).

Niitid void lisada soovi korral pisut kaneeli voi vaniljesuhkrut voi vaniljepastat.
Jéatka vahustamist ( kdrgel kiirusel) veel umbes 10 minutit, kuni vahukommi segu
hakkab paksenema.

Kalla ettevalmistatud vormi ja silu pealt kuuma noa voi koogilabidaga iihtlaselt
siledaks.

Tosta kiilmkappi tahenema. ( meie paneme kdigepealt 20 min siigavkiilma) .

Valmis vahukommimassist 1dika kuuma noaga soovitud kujundid, veereta neid
tuhksuhkru-maisitirklise segus, liigne raputa maha.

/ retsept Olga Kaiju raamatust “Kondiitrikunst sinu koogis™/

Oleks voinud olla kiilmikus jirgmise pdevani, siis oleks kergem loigata olnud!
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4. Pohla sefiir /miindiga/

Piiree:

80 g dunu ( kooritud, puhastatud ja tiikkeldatud)

100 g pohli

40 g suhkrut

4-5 g piparmiindi lehti

Pane koostisosad kastrulisse, keeda umbes 5 min. Purusta sauaga ja suru lébi sdela.
Sefiir:

125 g piireed / kasuta seda kogust/

100 g suhkrut

20 g munavalget

225 g suhkur II ( siirupile)

80 g vett

4 g agar-agarit

Pisut sidrunhapet ( soovi korral)

Tuhksuhkrut peale puistamiseks

Valmistamine: Kasuta lauapealset miksrit.

Mikserda piiree suhkru ja munavalgega keskmisel kiirusel tihkeks ja ldikivaks vahuks.

Samal ajal, kui valmistad munavahtu, keeda valmis siirup.

Selleks sega agar-agar suhkruga II ehk sefiiri suhkru kogusega ja lisa need veele.

Keeda siirup +110 C -ni.

Siirup ja munavaht peaks saama samal ajal valmis. Nirista, vahustamist jétkates,
munavahule keev siirup. ( suuna siirup véimalikult munavahu keskele, et midagi
kaduma ei ldaheks ja vahusta keskmisel kiirusel).

Kui kogu siirup on munavahtu maandunud, siis keera miksri pdérded maksimumi ja
jéatka vahustamist, kuni sefiir on jahtunud +50 C-ni.

Vahustamise 10pupoole lisa pisut sidrunhapet. Pane sefiir soojalt pritskotti ja pritsi
kohe kiipsetuspaberile soovitud suurusega sefiiripoolikud.

Soelu peale tuhksuhkur ja lase toas iiks 66pdev kuivada. Seejérel iihenda
sefiiripoolikud ja sdelu uuesti peale tuhksuhkrut.

Valmis sefiir lao dhukindlasse karpi, mis seisab umbes 3-4 nidalat.
https://olgainkitchen.com/2020/11/24/sefiir


https://olgainkitchen.com/2020/11/24/sefiir/

5. Mustikapirukas

Tainas: 150 g void / teen ise/
120 g suhkrut

1 tk muna

100 g nisujahu

100 g kaerajahu

1 tl kiipsetuspulbrit, soola

Kate: 400 g mustikaid + 1 sl tarklist
300 ml paksu Kreeka jogurtit

40 g suhkrut

2 muna

Vaniljesuhkrut

Valmistamine:

Pane ahi + 200 C juurde sooja.

Tainas: Vahusta toasoe vo1 suhkruga heledaks.

Klopi muna lahti.

Sega nisujahu soola ja kiipsetuspulbriga.

Lisa voile muna ja vahusta veel, lisa jahud ja sega taignaks.
Maiéri immargune koogivorm vdiga ja suru pehme taigen koogivormi pdhja ja dértele
tihtlaselt laiali.

Pane &értele fooliumist servad ja torka pohja kahvliga augud.
Kiipseta pohja umbes 10 min, +200 C ahjus.

Eemalda koogipohi ahjust ja vota dra foolium.

Kate: Sega kiilmutatud mustikad tirklisega.

Puista mustikad poolkiipsenud koogipdhjale ja aja tihtlaselt laiali.
Vispelda kokku muna, suhkur, vaniljesuhkur ja jogurt.

Kalla jogurt mustikatele ja aja iihtlaselt laiali.

Kiipseta + 165 C juures umbes 30 min, kuni kate on hiiiibinud.

Lase koogil vormis jahtuda.



6. Pritsitav voi kiipsetuskindel mustika-pohlamoos nt mustikamuffinitele,

vahekihina tortidele voi muu sarnane

100 g mustikaid

180 g pohli

80 g suhkrut

12 g maisitérklist

8 g zelatiini ja 35 g kiilma vett paisutamiseks voi

3 g agar-agarit ( sega samas koguses kiilmas vees)
Valmistamine: Pane Zelatiini vOi agar-agar kiilma vette likku.
Sega suhkur kokku maisitirklisega.

Pane marjad potti, lisa suhkru ja tarklise segu. Keeda tasasel tulel, pidevalt segades
paksenemiseni. Piireesta. Kui lisad Zelatiini, siis sulata see vesivannil ja lisa moosile ( sega
iihtlaseks).

Kui kasutad agar-agarit, siis sega see vees ldbi ( milles see seisis) ja lisa moosile, lase korra

keema tdusta ja eemalda tulelt.

Kalla moos 2 GN plaadile, aja laiali ja kata kontaktkilega ja pane kiilmikusse jahtuma.
Kraabi jahtunud moos kaussi ja sega v0i kui on vdga édra tardudnud, siis sega saumiksriga lébi.
Void moosi panna pritskotti ja pritsida seda kas muffini peale voi sisse.

Toorjuustu vaht:

Teeme 100 g vahukoorest ja 100 g toorjuustust + 100 g nérutatud hapukoort ( pane 130
g 20% hapukoort kohvifiltrile iille66 norguma) ning 50 g suhkrust, vaniljesuhkrust ja

natuke riivitud sidrunikoorest ja pressitud mahlast vahu ning paneme selle ka pritskotti.
Vahusta lauapealse miksriga nii, et tekiks pritsitav vaht. ( ettevaatust, dra iile vahusta)

Kui nii juhtub, siis paisuta 1 zelatiinileht kiilmas vees, suru paisunud lehest liigne vesi vélja,

pane eraldi kaussi. Lase veekeetjaga vesi keema ja lisa Zelatiinilehele 1 sl keeva vett. Sega



kuni Zelatiin lahustub. Niiiid lisa 2-3 sl {ilevahustatud toorjuustu vahtu Zelatiinile ja sega ldbi.
Edasi lisa Zelatiiniga segu iilejadnud vahule ja sega tihtlaseks. Lase kiilmikus tund-paar

tarduda ja kasuta edasi.

Pane soovitud tiillega ( otsikuga) pritskotti.

Ja kaunista muffinieid nii, et kreemi kerskele saaks pritsida moosi tapi.
Mustikamuffinid

200 g nisujahu

170 g suhkrut

2 tl kiipsetuspulbrit
ndpuotsatiis soola

0,5 tl kaneeli

2 muna

100 g vaid, toasoe

200 g hapukoort

180 g mustikaid + 0,5 sl tarklist

Vota vai toasooja. Kiilmikust voetud munad pane nii sooja kraanivette, kui kraanist tuleb.
Vahusta voi suhkru ja vaniljesuhkruga heledaks vahuks.

Soelu nisujahu, sega juurde kiipsetuspulber ja ndpuotsaga soola.

Vaéivahule lisa iikshaaval munad ja jitka vahustamist. Lisa hapukoor ning sega.

Sega taignasse kuivained ja sega iihtlaseks. Sega kiilmutatud mustikad tarklisega ja lisa need
koige viimasena sega tainasse. Tdida tainaga ¥ ulatuses muffinivormid ning kiipseta +180 C

kraadi juures 15-20 minutit.
Lase jahtuda ja kaunista moosi ning toorjuustuvahuga.

Autor Ragne Virk



7. Pohlakook ( jogurtibiskviit; pohlavoie; pohlavaht; meega marineeritud pohlad )
Jogurtibiskviit:

4 muna

80 g suhkrut

50 g maitsestamata jogurtit
40 g vahukoort

60 g void

60 g nisujahu

Pisut kiipsetuspulbrit
vaniljesuhkrut

Soola

Kuumuta ahi +180 C. Eralda munakollased valgetest. Lisa munakollasele pool suhkrust ja
vanillisuhkur, vahusta heledaks vahuks.

Sulata vo1i ja jahuta pisut, sega koos vahukoore ja jogurtiga munavahu hulka.
Soelu nisujahu ja sega kiipsetuspulbriga.

Lisa muna-voi vahule. Vahusta munavalged vidhese soolaga pehmete tippudeni ja lisa
iilejdédnud suhkur, vahusta ldikivaks. Lisa taignale ornalt segades. Kalla tainas
kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile, aja iihtlaselt laiali ja kiipseta 5-6 min. Lase jahtuda ja
tdida.

Pohlavéie, pohlavaht

180 g pohlapiireed (piireestatud ja 1dbi soela aectud 280 g pohli)
140 g suhkrut

2 tk munakollast

2 tl maisitérklist

Moni tera soola

2 sl void

Pohlavoie — sulata pohlad, piireesta ja lase 1dbi soela. Kalla piiree potti. Sega munakollane,
suhkru ja tirklisega ning sega see pohlapiiree hulka. Kuumuta, vesivannil, pidevalt segades,
kuni segu pakseneb. Tdsta tulelt, lisa voi, klopi iihtlaseks ja jahuta kiilmavee vannil.
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Pohla mousse ehk vaht

200 g vahukoort

160 g pohla piireed (piireestatud ja 1dbi soela actud 300 g pohli) teen ise
8 g lehtzelatiini ( 4 lehte)

35 g likoori

35 g vett

100 g suhkrut

65 g munavalget

Pohla mousse — pane lehtZelatiini leht kiilma vette likku.

Kuumuta pohlapiiree umbes 80 kraadini, sulata selles Zelatiin ja jita segu jahtuma. Vahusta
vahukoor ja jita ootele. Kuni valmistad sefiiri.

Sefiir: Viga viikeses potis sega vesi ja suhkur. Kuumuta neid keskmisel kuumusel, aeg-ajalt
segades, kuni siirup ldheb keema ja selle temperatuur kiilindib kuni 118-120 kraadini.
Vahepeal hakka juba munavalgeid vahustama — selleks hetkeks, kui siirup on 118 kraadi,
peaks munavalged olema {iisna tugevas vahus. Niiiid kalla keev siirup peene joana
munavalgete hulka, samal ajal pidevalt vahustades. Jiatka vahustamist, kuni munavalge jahtub
ja muutub tihedaks (kontrolli sellega, et mikseri labasid tdstes peaksid vahust moodustama
teravad tipud). Niilid sega ettevaatlikult spaatliga kokku pohlapiiree, hele voi1 pohlalikoor,
sefiir ja vahukoor.

Marineerimiseks ( teen ise): 50 g pohlasid + 10 g mett + 10 g suhkrut, miindi oks +
vaniljekaun. Sulata mesi ja suhkur, kalla pohladele peale, sega l14bi. Pane kdik vaakumkotti ja
lase vaakumisse.

10 C ahjus umbes 20-30 min. Voib glasuurida tumeda voi valge Sokolaadiga.

Pane kook voi koogikesed kokku:
Loika biskviit neljaks. Loika déred tasaseks.

Pane iga biskviidi kihi vahele voiet ja vahtu. K3ige peale ja kiilgedele maéri vahtu. Kaunista

kook jérgi jadnud vahuga ja marineeritud pohladega.
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8. Kukerpuu siirup

vala segule keev vesi peale, nii et marjad on kaetud

lase 24 tundi soojas tdommata ning kurna

vala mahl potti ja lisa suhkrut sama palju, kui oli marju

keeda tasasel tulel umbes 80 kraadi juures 15-20 minutit ja sule Shukindlalt purkidesse.
Meie teeme sellest morsi lauale.

9. Pohla/johvika ganage ja kuivatatud pohlad

250 g pohli voi johvikaid pane kastrulisse ja lisa 50 g suhkrut

Pane pohlad koos suhkruga potti ja keeda 10 min. Piireesta ja kurna.

Mooda piiree puhtasse potti ja kaalu kogus. Vajadusel keeda piiree kokku nii, et jirgi
jaéb 90 g piireed. ( soovi korral vdid lisada 10 g kanget alkohli)

Lisa juurde 110 g valget Sokolaadi n66pe voi hakitud valget Sokolaadi.

Sega kuni Sokolaad on sulanud. Eemalda pliidilt.

Lisa juurde 30 g kiilma véid ja 30 g vahukoort ja paari nipuotsaga soola.

Vahusta saumiksriga iihtlaseks iisna heledaks vahuks. Pane pritskotti ja aseta kiilma.

Sellise ganagega on hea tdita nt makroone voi muid kuivi kiipsiseid, beseesid,
Sokolaadikomme.

MAKROONID

60g munavalget

20g suhkrut

110g tuhksuhkrut

72g mandlijahu

(10g kakaod)

(moni tilk soovitud toiduvérvi)

Valmistamine:

Sega mandlijahu ja tuhksuhkur (kui kasutad kakaod, siis ka segada kuivainete hulka)

Aja libi soela
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Vahusta munavalged tugevaks vahuks. Alusta keskmiselt kiiruselt, lisa suhkur ja siis tOsta
kiirust

Edasi sega kuivainete segu munavalgevahuga. Segada ei tohi ei liiga vihe ega liiga palju.
Eesmirk on liitia munavalgest niipalju dhku vilja, et makroonid ei kerkiks kuplisse. Samas ei
tohi ka liiga vedelaks lasta.

Véta tavaline immargune kondiitripressi otsik. Pressi tuleb hoida kiipsetuspaberi suhtes otse.
Jéta piisavad vahed, sest makroon valgub laiemaks.

Kui makroonid on pritsitud, siis koputa ahjuplaati paar korda vastu lauda (see aitab
makroonidel diget kuju saavutada ja ka ohk ldheb vilja). Jéta pooleks tunniks seisma.

Pane ahi sooja 150 kraadi juurde.

Kiipseta makroone umbes 10 minutit. Kuskil 3-5 min. pérast kiipsetuse algust hakkavad
moodustuma ,,jalad”. Ahjust dravotmiseks digel hetkel tuleb sdna otseses mottes ahju kdrval
passida (pruunistunud servi ei tohi tekkida!).

Lase jahtuda resti peal. Uhenda jahtunult kreemiga.

10. Poldmarja Sokolaadikreem

250 g poldmarju keeda nii palju, et pdldmari oleks pehme ja ja saab
saumiksriga purustada.

Suru 14bi soela ja pane uuesti potti.
Kooritud ja 250 g tiikeldatatud dunad. ( umbes 320 g koorimata).
Lisa marjapiireele 6unad ja keeda, kuni 6un pehme.

Lisa 100g moosisuhkrut ja keeda moosiks, kui segu on paksensnud, lisa
juurde 100 g kas valget, tumedat v6i piimasSokolaadi ja sulata ira.

Rosti 80 ¢ mandlijahu Kiirelt kuival pannil, lisa Sokolaadisegule.

Void juurde lisada pisut vaniljet, monda head lioori, brandit vim. 1 -2 tl
lahustuvat kohvi teeb samuti asja huvitavaks.

Sobib rikkalikule saiale, kringli vahele, kiipsisetordile jne.
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