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KOHU-PIIMA-PANN-KOOGID

Awn

jahu 1,5 dl

piim 2 di

muna 3

kohu-piim 1 pakk (200 g)
oli

Pane kaussi jahu ja piim. Sega.
Lisa munad. Sega.
Lisa kohu-piim. Sega.

. Kuipseta pannil vaikesed pann-koogid.



KOHU-PIIMA-PANN-KOOGID

JAHU 1,5DL

PIIM 2 DL

MUNA 3

KOHU-PIIM 1 PAKK (200 G)
OLI

1. PANE KAUSSI JAHU JA PIIM. SEGA.

2. LISA MUNAD. SEGA.

3. LISA KOHU-PIIM. SEGA.

4. KUPSETA PANNIL VAIKESED PANN-KOOGID.



KOHU-PIIMA-PANN-KOOGID
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KOHU-PIIMA-PANN-KOOGID
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MARJAD
KOHU-PIIMAGA
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MARJAD KOHU-PIIMAGA
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MARJAD KOHU-PIIMAGA

marjad (ki/imutatud) 500 g
suhkur 0,5 dI
kohu-piim 2 pakki (400 qg)

1. Pane marjad kaussi.

2. Purusta marjad kahvli voi sau-mikseriga.

3. Lisa marjadele suhkur ja kohu-piim.
Seqga.
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MARJAD KOHU-PIIMAGA

MARJAD (KULMUTATUD) 500G
SUHKUR 0,5 DL
KOHU-PIIM 2 PAKKI (400 G)

1. PANE MARJAD KAUSSI.
2. PURUSTA MARJAD KAHVLI
VOI SAU-MIKSERIGA.

3. LISA MARJADELE SUHKUR JA KOHU-PIIM.

SEGA.
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MARJAD KOHU-PIIMAGA
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-KOOGID

PANN
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PANN-KOOGID
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PANN-KOOGID

muna 2
suhkur 2 sl
keefir 5dl
jahu 3dl
s00gi-sooda 0,5 tl
oli

1. Pane kaussi munad ja suhkur. Vahusta.
2. Lisa keefir. Sega.

3. Lisa jahu ja s66gi-sooda. Seqga.

4. Kiupseta pannil vaikesed pann-koogid.
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PANN-KOOGID

MUNA 2
SUHKUR 2 SL
KEEFIR 5 DL
JAHU 3DL
SOOGI-SOODA 0,5 TL
OLlI

1. PANE KAUSSI MUNAD JA SUHKUR. VAHUSTA.
2. LISA KEEFIR. SEGA.

3. LISA JAHU JA SOOGI-SOODA. SEGA.

4. KUPSETA PANNIL VAIKESED PANN-KOOGID.
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PANN-KOOGID
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PANN-KOOGID
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PUU-VILJA-SALAT
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PUU-VILJA-SALAT
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PUU-VILJA-SALAT

;oA LN

26

oun 2
pirn 2
apelsin 2
banaan 2
viina-mari 1 vaike kobar

ananassi-kompott (tikid) 1 vaike purk

Pese puu-viljad.
Puhasta puu-viljad.
Tukelda puu-viljad.

. Pane puu-vilja-tikid kaussi.

Lisa ananassi-kompott. Seqga.



PUU-VILJA-SALAT

voAwN

OUN 2
PIRN 2
APELSIN 2
BANAAN 2
VIINA-MARI 1 VAIKE KOBAR

ANANASSI-KOMPOTT (TUKID) 1 VAIKE PURK

PESE PUU-VILJAD.

PUHASTA PUU-VILJAD.

TUKELDA PUU-VILJAD.

PANE PUU-VILJA-TUKID KAUSSI.
LISA ANANASSI-KOMPOTT. SEGA.
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PUU-VILJA-SALAT

|
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RABARBERI-KISSELL
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RABARBERI-KISSELL
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RABARBERI-KISSELL

d
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rabarber 2
suhkur 1dl
vesi 6 dl + 0,5 dI

kartuli-tarklis 3 sl

Pese, koori ja tukelda rabarberid.

. Pane potti rabarberi tukid, suhkur ja 3 klaasi

vett (6 dl).
Keeda 5 minutit.

. Pane tarklis tassi.

Lisa tarklisele veerand tassi kiilma vett (0,5 dl).
Seqga.

. Lisa tarklise ja vee sequ kissellile.

Sega kogu aeq.
Lase kissellil keema tousta.

. Jahuta.



RABARBERI-KISSELL

RABARBER 2
SUHKUR 1DL
VESI 6 DL + 0,5 DL

KARTULI-TARKLIS 3SL

o

PESE, KOORI JA TUKELDA RABARBERID.

. PANE POTTI RABARBERI TUKID, SUHKUR JA

3 KLAASI VETT (6 DL).
KEEDA 5 MINUTIT.

. PANE TARKLIS TASSI.

LISA TARKLISELE VEERAND TASSI KULMA
VETT (0,5 DL). SEGA.

LISA TARKLISE JA VEE SEGU KISSELLILE.
SEGA KOGU AEG.

LASE KISSELLIL KEEMA TOUSTA.

. JAHUTA.
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RABARBERI-KISSELL

j S MINUTIT
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RABARBERI-KISSELL
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OUNA-VORM
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OUNA-VORM
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OUNA-VORM

oun 8 tk
VoI 100 g
suhkur 1dl

kaera-helbed 2 dI

Pese, puhasta ja viiluta ounad.

Pane duna-viilud ahju-vormi.

Sulata potis voi.

Lisa voile suhkur ja kaera-helbed. Sega.
Kalla segu vormi dunte peale.

Kipseta ahjus 180° juures umbes 25 minutit.
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OUNA-VORM
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OUN 8 TK
VOI 100 G
SUHKUR 1DL

KAERA-HELBED 2 DL

PESE, PUHASTA JA VIILUTA OUNAD.

. PANE OUNA-VIILUD AHJU-VORMI.

SULATA POTIS VOI.

. LISA VOILE SUHKUR JA KAERA-HELBED.

SEGA.

KALLA SEGU VORMI OUNTE PEALE.
KUPSETA AHJUS 180° JUURES
UMBES 25 MINUTIT.
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OUNA-VORM
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OUNA-VORM
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25 MINUTIT
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AHJU-PANN-KOOK

42



AHJU-PANN-KOOK
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AHJU-PANN-KOOK

OONOUAWN
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muna 3
piim 7 di
kiir-kaera-helbed 1dl
jahu 3dl
oli 2 sl
taidis:

mMoos 3 dl

Pane kaussi munad. Vahusta.
Lisa piim. Sega.
Lisa kaera-helbed, jahu ja 0li. Sega.

. Lase tainal 15 minutit seista.

Kata ahju-plaat kliipsetus-paberiga.
Vala tainas plaadile.
Kipseta ahjus 2009 juures umbes 30 minutit.

. Maari kupsele koogile moos.

Keera kook rulli.
Loika rull viiludeks.



AHJU-PANN-KOOK

Nouawn

8.
9.

MUNA 3
PIIM 7 DL
KIIR-KAERA-HELBED 1DL
JAHU 3 DL
oLl 2 SL
TAIDIS:

MOOS 3DL

PANE KAUSSI MUNAD. VAHUSTA.

LISA PIIM. SEGA.

LISA KAERA-HELBED, JAHU JA OLI. SEGA.
LASE TAINAL 15 MINUTIT SEISTA.

KATA AHJU-PLAAT KUPSETUS-PABERIGA.
VALA TAINAS PLAADILE.

KUPSETA AHJUS 200° JUURES

UMBES 30 MINUTIT.

MAARI KUPSELE KOOGILE MOOS.

KEERA KOOK RULLI.

10. LOIKA RULL VIILUDEKS.
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AHJU-PANN-KOOK
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AHJU-PANN-KOOK

15 MINUTIT

D

30 MINUTIT

O
200"
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AHJU-PANN-KOOK
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KAERA-KUPSISED
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KAERA-KUPSISED

31



KAERA-KUPSISED

VOi 100 g
kaera-helbed 300¢
muna 2
suhkur 1dl

Sulata potis voi.

Lisa voile kaera-helbed, munad ja suhkur. Sega.
Kata ahju-plaat kliipsetus-paberiga.

. Vormi tainast patsid.

Pane patsid ahju-plaadile.

Kipseta ahjus 20009 juures umbes 15 minutit.
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KAERA-KUPSISED

N [ ]

o U AW

VOl 100 G
KAERA-HELBED 300G
MUNA 2
SUHKUR 1DL

SULATA POTIS VOI.

. LISA VOILE KAERA-HELBED, MUNAD

JA SUHKUR. SEGA.

KATA AHJU-PLAAT KUPSETUS-PABERIGA.
VORMI TAINAST PATSID.

PANE PATSID AHJU-PLAADILE.

KUPSETA AHJUS 200° JUURES

UMBES 15 MINUTIT.
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KAERA-KUPSISED
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KAERA-KUPSISED

15 MINUTIT

200°
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KIRJU KOER
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KIRJU KOER
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KIRJU KOER

kapsis 4 pakki (a 180 g)
VOiI 200 ¢

piim 1dl
kondens-piim pool purki
kakao-pulber 3 sl

marmelaadi-kuubikud 3 pakki (a 150 g)

1. Pane kupsised kaussi.
Purusta kupsised.

2. Sulata potis voi.

3. Lisa kupsistele sulatatud v6i, marmelaad, piim,
kondens-piim ja kakao-pulber. Sega.

4. Vormi seqgust katega rullid.

5. Keera rullid toidu-kilesse.

6. Hoia rulle jargmise paevani kilm-kapis.
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KIRJU KOER

ol

KUPSIS 4 PAKKI (a 180 q)
/o] 200 G
PIIM 1DL

KONDENS-PIIM POOL PURKI
KAKAO-PULBER 3 SL
MARMELAADI-KUUBIKUD 3 PAKKI (a 150 g)

PANE KUPSISED KAUSSI.
PURUSTA KUPSISED.

. SULATA POTIS VOI.
. LISA KUPSISTELE SULATATUD VOI,

MARMELAAD, PIIM, KONDENS-PIIM JA
KAKAO-PULBER. SEGA.
VORMI SEGUST KATEGA RULLID.

. KEERA RULLID TOIDU-KILESSE.
. HOIA RULLE JARGMISE PAEVANI KULM-KAPIS.
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KIRJU KOER




KIRJU KOER

4.
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KOOKOS-HELBE-
KUPSISED
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KOOKOS-HELBE-KUPSISED
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KOOKOS-HELBE-KUPSISED
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VOi 50¢
suhkur 2 dI
kookos-helbed 200 g
muna 2

Sulata potis voi.

. Lisa voile suhkur, kookos-helbed ja munad.

Seqga.

Lase tainal 10 minutit seista.

Kata ahju-plaat kiipsetus-paberiga.
Vormi tainast patsid.

Pane patsid ahju-plaadile.

Kipseta ahjus 2009 juures umbes 15 minutit.



KOOKOS-HELBE-KUPSISED

N [ ]

Noupsw

VOl 50 G
SUHKUR 2 DL
KOOKOS-HELBED 200 G
MUNA 2

SULATA POTIS VOI.

. LISA VOILE SUHKUR, KOOKOS-HELBED JA

MUNAD. SEGA.
LASE TAINAL 10 MINUTIT SEISTA.

. KATA AHJU-PLAAT KUPSETUS-PABERIGA.

VORMI TAINAST PATSID.

PANE PATSID AHJU-PLAADILE.
KUPSETA AHJUS 200° JUURES
UMBES 15 MINUTIT.
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KOOKOS-HELBE-KUPSISED

10 MINUTIT
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KOOKOS-HELBE-KUPSISED

15 MINUTIT

200°
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KUPSISE-TORT
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KUPSISE-TORT
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KUPSISE-TORT

©NOUAWN S
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kupsis 2 pakki
hapu-koor 400 ¢
MOOS 2 di

Pane taldrikule 9 kupsist.
Maari kupsistele kiht hapu-koort.
Pane hapu-koore peale 9 kipsist.

. Maari kupsistele kiht moosi.

Pane moosi peale 9 kupsist.
Maari kupsistele kiht hapu-koort.
Kata tort toidu-kilega.

Hoia torti jargmise paevani kilm-kapis.



KUPSISE-TORT

©NOUAWN

KUPSIS 2 PAKKI
HAPU-KOOR 400G
MOOS 2 DL

PANE TALDRIKULE 9 KUPSIST.

MAARI KUPSISTELE KIHT HAPU-KOORT.
PANE HAPU-KOORE PEALE 9 KUPSIST.
MAARI KUPSISTELE KIHT MOOSI.

PANE MOOSI PEALE 9 KUPSIST.

MAARI KUPSISTELE KIHT HAPU-KOORT.
KATA TORT TOIDU-KILEGA.

. HOIA TORTI JARGMISE PAEVANI KULM-KAPIS.
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KUPSISE-TORT

HAPU-K0OR

HAPUKO0R
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KUPSISE-TORT

12 TUNDI

e
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OUNA-KOOK
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OUNA-KOOK



OUNA-KOOK
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muna 6
suhkur 4 di
jahu 4 dl
oun 6

Pane muna-valged ja muna-kollased eraldi
kaussidesse.

. Vahusta muna-valged.

Lisa muna-valgetele suhkur. Vahusta.

. Lisa muna-kollased. Vahusta.

Lisa jahu. Sega.

Pese, koori ja viiluta dunad.

Kata suur ahju-plaat kupsetus-paberiga
Pane duna-viilud ahju-plaadile.

Vala ounte peale taigen.

. Kipseta ahjus 180° kraadi juures,

kuni kook on helepruun.



OUNA-KOOK
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10.

MUNA 6
SUHKUR 4 DL
JAHU 4 DL
OUN 6

PANE MUNA-VALGED JA MUNA-KOLLASED
ERALDI KAUSSIDESSE.

. VAHUSTA MUNA-VALGED.

LISA MUNA-VALGETELE SUHKUR. VAHUSTA.

LISA MUNA-KOLLASED. VAHUSTA.
LISA JAHU. SEGA.

PESE, KOORI JA VIILUTA OUNAD.
KATA SUUR AHJU-PLAAT KUPSETUS-
PABERIGA.

. PANE OUNA-VIILUD AHJU-PLAADILE.

VALA OUNTE PEALE TAIGEN.
KUPSETA AHJUS 180° KRAADI JUURES,
KUNI KOOK ON HELEPRUUN.
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OUNA-KOOK
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OUNA-KOOK
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OUNA-KOOK
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180°
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