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Suurepérase koogi tiks peamisi votmesdnu on tekstuur.
Tihti soovitakse, et see oleks kerge ja huline, ning selleks
on vaja, et koogitainas oleks palju dhku.

Kuidas sellist dhulisust saavutada?
Saladus peitub segamises.

Tavaliste mikseritega jaab tainas tihti anuma kilgedele
kinni ning Ghtlase koostise asemele jadvad sellesse
klombid. Selle véltimiseks on Sage Bakery Boss™
varustatud kaabitsaga mikseriga, mis puhastab anuma
servad ja kiiljed iga liigutusega. Nii on mikserdamine
kiirem ja tulemuslikum ja tainasse segatakse rohkem
dhku, mille tulemusel j43b tainas kerge ja vetruv ehk just
selline, nagu soovite.

Sage Bakery Boss™ on suureparane vahend oma loovuse
kasutamiseks ning ilmselt ei jdua te &ra oodata, millal
jalle kooki katsetama saate. Kaasasolev brostitir on selle
juures abiks: siin on palju vajalikku teavet kiipsetamise
vile peamise koostisaine kohta ning lisaks palju maitsvaid
retsepte, millega katsetada.

Mida te veel ootate? Naidake Sage Bakery Boss™le, kes on
boss - kiipsetamal
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Varske muna katse.

\ Viike chumvll /

Varsked munad Jé’é)’x/&ol kbbclc
h’o:l)'vma J'a oNn kﬂpé@hmigcké Farimaol

Munad véivad sdltuvalt nende té6tlemisviisist
Idpptulemust palju méjutada. Millist muud koostisainet
saaks kasutada emulgeerimiseks, dhu lisamiseks,
sidumiseks, kergitamiseks, paksendamiseks ja teiste hulka
segada? Ukski muu koostisaine ei ole nii mitmekiilgne ja
alternatiivi leidmiseks peaksite kasutama paljusid muid
koostisaineid, nagu kartulitarklis sidumiseks, sédgisooda
kergitamiseks, agar paksendamiseks ja sojapiim glasuuri
valmistamiseks.

Munavalgete vahustamisel vahustamisel selles oleva
valgu struktuur laguneb ja sinna tekivad vaiksed
dhutaskud, mis véimaldavad luua tihtlase struktuuriga
vahu. Rasvad, sealhulgas munakollases olevad rasvad,
takistavad munavalgel oma taismahtu saavutamast, seega
tuleb munavalged eraldada nij, et tilkagi munakollast
nende hulka ei satuks. Vispel ja anum peavad olema
kuivad ja puhtad. Plastanumat ei ole soovitatav kasutada.

Vahu valmides hakkab see sarama. Katkestage
vahustamine korraks ja vaadake, kas vahule on
moodustunud teravad tipud. Liigsel vahustamisel langeb
vaht kokku ja on seega rikutud.

\ Suur shumv| /

Vanemad munad Jé’é)'\/aol o1¢a Pcalc
h’otl)'uma J'a on Parimaol mvnapvdrv Valmistamiseks

SAGE’I NOUANNE

Enne muna kasutamist kiipsetises on hea méte kontrollida
selle varskust. Munade vananemisel nende dhumull
suureneb. Pange toores muna kiilma veega taidetud klaasi.
Muna peab olema téielikult veega kaetud. Kui muna
veereb kiljelt kiiljele, siis on see varske ja kiipsetamiseks
sobilik. Kui muna jaab otsa peale seisma, siis on see
vanem ja sobib paremini munapudru valmistamiseks. Kui
muna tduseb pinnale, siis on see vanaks lainud ega kdlba
enam toiduks.

Seadmega Bakery Boss™ on kaasas vispel, millega saate
valmistada just soovitud struktuuriga vahu. Alustage
segamist seadistusest KNEADING (s&tkumine) ja

minge seejérel aeglaselt tile seadistusele WHISKING
(vahustamine). Klaasanumast on vahu konsistentsi lihtne
jalgida. Olge ettevaatlik, et te liiga palju ei vahustaks, sest
siis muutub vaht teraliseks ja tuhmiks.



Ricottapannkoogid

@ Ettevalmistamine 15 minutit / Kiipsetamine 15 minutit

@ 8-10 inimesele

3 muna, kollased ja valged eraldatud
2 tl tuhksuhkrut

200 g ricottat

1% tassi (125 ml) piima

% tassi (110 g) isekerkivat jahu

1%z tl ktipsetuspulbrit

Mddrimiseks magedat véid
Serveerimiseks marju

Serveerimiseks vahtrasiirupit

Valmistamine

1. Kinnitage mikseri kiilge vispel. Pange munavalged
mikserianumasse. Keerake mikser seadistusele AERATE/
WHIP (6huga téétlemine / vahustamine) ja vahustage
munavalged pehmeks vahuks. Lisage suhkur ja vahustage
liks minut. Pange munavalgesegu teise anumasse.

2. Pange munakollased, ricotta ja piim mikserianumasse.
Keerake mikser seadistusele CREAMING/BEATING
(kloppimine) ja segage vispliga tihtlaseks seguks.
Vidhendage kiirust seadistusele FOLDING/KINEADING
(lisamine / sétkumine), séeluge hulka jahu ja kiipsetuspulber

ja segage. Pange munavalgesegu mikserianumasse tagasi ja
segage seadistusel FOLDING/KINEADING kokku.

3. Kuumutage paksu pdhjaga praepann véi ahjuplaat vdiksel
v6i méédukal kuumusel. Mddrige veidi véiga.

4. Pange umbes ¥4 tassitdit sequ pannile ja kiijpsetage
molemalt poolt kuldpruuniks.

5. Serveerige mustikate ja vahtrasiirupiga.

Nouanne

Marjapannkookide tegemiseks valage segu pannile ja pange
enne koogi timberkeeramist selle peale méned marjad.
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Mocha Mousse kook

@ Ettevalmistamine 30 minutit / Kiipsetamine 5 minutit

@ 12 tk

350 g tumedat sokolaadi, hakitud

130 g véid, hakitud

1 spl mett

200 g Digestive kiipsiseid

4 muna, kollane ja valge eraldatud, toatemperatuuril
300 ml paksendatud koort

30 ml kanget espressot, jahutatud

Kakaopulbrit

Serveerimiseks sokolaadispiraale

:'h :juhf ’?

“.' .. I,ﬁ h’ ¢ '_1

Ay

Valmistamine
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Vooderdage 22 cm lahtikdiva koogivormi péhi ja ddred
kiipsetuspaberiga.

Pange kuumakindlasse anumasse 50 g sokolaadi, 100 g
véid ja mesi. Tostke anum pliidil oleva ja pooleldi veega
taidetud kastruli peale (anuma péhi ei tohi olla vees).
Segage metall-lusikaga, kuni kéik koostisained on sulanud ja
segu on thtlane. Vétke kastrul tulelt.

Purustage kiipsised k65gikombainis véi kannmikseris
peeneks puruks. Lisage sokolaadisegule ja segage tihtlaseks.
Pange segu ettevalmistatud vormi pShja. Pange 30 minutiks
kiilmikusse.

Vahepeal sulatage tume sokolaad ja véi pliidil oleva ja
pooleldi veega tdidetud kastruli peale asetatud suure
kuumakindlas anumas (anuma péhi ei tohi olla vees).
Segage metall-lusikaga, kuni kéik koostisained on sulanud
ja segu on tihtlane. Votke anum tulelt ja laske viis minutit
jahtuda. Segage hulka munakollased, kuni sequ on tihtlane.

Kinnitage mikseri kiilge vispel. Pange munavalged
mikserianumasse. Keerake mikser aeglaselt seadistusele
AERATE/WHIP (6huga téétlemine / vahustamine) ja

vahustage munavalged pehmeks vahuks.

Kinnitage mikseri kiilge kaabits-vispel ja vdike mikserianum.
Pange koor ja kohv anumasse ja kinnitage valamiskate.
Keerake mikser aeglaselt seadistusele CREAMING/
BEATING (kloppimine) ja kloppige 1-2 minutit véi kuni segu
on paksenenud ja moodustanud pehme vahu.

Lisage pool kooresegust Sokolaadisegule ja segage. Lisage
ettevaatlikult pooled munavalged ja segage. Korrake
sama tlejadnud kooresegu ja munavalgetega. Pange segu.
lusikaga ktipsisepéhjale. Siluge. Katke toidukilega. Laske
vahemalt kaheksa tundi véi tiledé kiilmikus seista.

Enne serveerimist vétke kook vormist valja ja eemaldage
kiipsetuspaber. Pange kook serveerimisalusele. Puistake
peale kakaopulbrit ja kookoselaaste.
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Vabas vormis
ouna-rabarberi
purukook

@ Ettevalmistamine 30 minutit / Kiipsetamine 30 minutit

8] :é 6-8 inimesele

Magus tainas

1% klaasi (185 g) jahu

¥ tassi (55 g) tuhksuhkrut
% tassi (30 g) mandlijahu
125 g véid

1 munakollane

1-2 tl kiilma vett

Puru

% tassi (55 g) pruuni suhkrut

% tassi (40 g) blanseeritud mandleid
Vs tl kaneeli

s tassi (30 g) tdistera kaerahelbeid
50 g kiilma véid, kuubikuteks [Gigatud

Tdidis
3-5vart (180 g) rabarbrit, viilutatud
2 tl suhkrut
2 Granny Smith éuna, kooritud, viilutatud

1 munavalge, veidi vahustatud
2 spl Demerara suhkrut

Valmistamine
1. Eelsoojendage ahi 200 °C peale.

2. Kinnitage mikseri kiilge kaabits-méla. Pange jahu, suhkur,
mandlijahu ja véi mikserianumasse. Keerake mikser
aeglaselt seadistusele FOLDING/KNEADING (lisamine /
s6tkumine) ja segage, kuni segu on liivataolise tekstuuriga.
Lisage munakollane ja vesi (vajadusel) ja segage tainaks.

3. Pange tainas puhtale pinnale ja rullige lamedaks kettaks.
Katke toidukilega ja pange 30 minutiks kiilmikusse.

4. Vahepeal téddelge k66gikombainis suhkur, mandlid, kaneel,
karahelbed ja véi. Toddelge segu pulseerivate liigutustega,
kuni koostisained on tihendatud. Pange segu kérvale.

5. Veeretage rabarberit suhkrus ja pange kérvale.

6. Rullige tainast kahe kiipsetuspaberi lehe vahel 35 cm péhi.
Eemaldage pealmine kiipsetuspaberi leht ja libistage tainas
ahjuplaadile. Pange pool purust pShja keskele. Pange peale
dunad ja rabarber. Katke tilejddnud puruga. Tostke servad
tiles tdidise peale, nii et keskele jécb ava. Pintseldage
tainast munavalgega ja puistake peale toorsuhkrut.

7. Kipsetage ahjus 30-45 minutit véi kuni kook on kuldpruun.

8. Serveerige soojalt vahukoore véi jddtisega.




Sokolaadikrépsudega jédtise ,,véileivad”

@ Ettevalmistamine 40 minutit / Kiipsetamine 10-12 minutit

@ 16tk

Kiiresti valmiv vanillijédtis Valmistamine
1 tass (250 ml) r66ska koort 1. Jddtise valmistamine: pange koor, piim ja kondenspiim ning
1% tassi (310 ml) téispiima vanill suurde kannu ja segage tihtlaseks. Hoidke kiilmikus,
% klaasi (185 ml) suhkruga kondenspiima kuni segu on ktilm.
1 tlvanilliekstrakti 2. Kinnitage mikseri ktilge eelnevalt kiilmutatud jddtiseanuma
tarvik. Keerake mikser seadistusele FOLDING/KNEADING
Kiipsised (lisamine / sétkumine) ja valage jddtisepdhi jadtiseanumasse.
e Kloppige jadtist umbes 15 minutit voi kuni segu on tihke.
% tassi (150 g) tuhksuhkrut 3. Pange jddtis madalasse néusse, katke kinni ja pange veel 2-
% tassi (150 g) pruunl Suhkrut 3 tu,nnlks Sﬁgavkﬁlmikusse.
I'tlvanilliekstrakti 4. Eelsoojendage ahi 200 °C. Katke kaks ahjuplaati
2 muna kiipsetuspaberiga.

2 tassi (300 g) isekerkivat jahu

5. Valmistage kiipsised: kinnitage mikseri kiilge kaabits-
150 g tumedat sokolaadli, peenelt hakitud

[6iketera ja suurem mikserianum. Pange voi, suhkrud ja vanill
anumasse. Keerake mikser aeglaselt seadistusele CREAMIN/
BEATING (kloppimine). Kloppige tiks minut. Vidhendage
kiirust ja lisage tikshaaval munad. Kloppige tihtlaseks sequks.
Véahendage kiirust seadistusele FOLDING/KNEADING
(lisamine / sétkumine), lisage jahu ja kloppige tihtlaseks.
Segage hulka sokolaad.

6. Rullige supilusikasuurused tainapallid. Pange need umbes 10
cm vahedega ahjuplaadile. Kiipsetage ahjus 10-12 minutit véi
kuldpruuniks. Laske kiipsistel 2-3 minutit plaatidel jahtuda
ja kummutage need seejdrel traatrestile. Korrake sama
lilejddnud kiipsisetainaga.

7. Kuijddtis on tihke, kuid mitte liiga kéva ja kiipsised
on tdielikult jahtunud, pange tihele kiipsisele kulbitdis
jddtist ja pange peale teine kiipsis. Suruge ettevaatlikult
kokku. Mdhkige iga "véileib" kilesse ja pange 3-4 tunniks
stigavktilmikusse.

Nouanne

Jddtise kiiremaks valmistamiseks hoidke jadtiseanumat enne
kasutamist 24-48 tundi stigavkiilmikus. Soojema ilma korral véi
kui kiilmiku véi stigavkiilmiku ust avatakse sageli, pikendage
seda aega.

* Jddtise kiilmutusanum on miitigil eraldi.
Viite kasutada ka poest ostetud jadtist.
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Soolane
karamellijéiéitis

@ Ettevalmistamine 15 minutit / Kiipsetamine 15 minutit

é:l:é 1 liiter

1% tassi (375 ml) piima
7 munakollast

% tassi (165 g) suhkrut
300 ml koort

% tl peenestatud meresoola

Valmistamine

1. Pange piim keskmise suurusega paksu péhjaga
kastmekastrulisse. Kuumutage keemiseni.

2. Vahepeal keerake mikser seadistusele CREAMING/
BEATING (kloppimine) ja kloppige munakollaseid kaks
minutit, kuni need on kahvatukollased ja paksenenud. Kohe,
kui piim on kuum, segage see vahustades munade hulka.
Pange kérvale.

3. Pange suhkur ja vesi kastmekastrulisse ning kuumutage
madalal tulel, kuni suhkur hakkab lahustuma. Suurendage
kuumust keskmiseni. Kraapige puhta vette kastetud
kondiitriharjaga kastmekastruli kiiljed suhkrust puhtaks,
et koik suhkrukristallid lahustuksid, ning kuumutage ilma
segamata keemiseni, kuni seqgu muutub kuldpruuniks. Votke
segu tulelt ja kallake ettevaatlikult koor selle hulka.

Midrkus

1. Kallamisel véib segu kastrulist vdlja pritsida.

2. Pange kastrul koos seguga uuesti madalale kuumusele ja
segage, kuni kéik klombid on lahustunud. Lisage munasegu
ja sool ning keetke, sequ vahepeal segades, kuni see katab
lusika tagakiilje.

3. Kallake seqgu kuumakindlasse anumasse, pange anumale
kaas peale ning hoidke seda ktilmikus, kuni seqgu on piisavalt
jahtunud.

4. Kallake jahtunud segu jddtiseanumasse. Valige
jddtisemasinal sequ kloppimiseks sobiv seadistus.

5. Kohe, kui segu on kiilmutatud, pange see kiilmikus
kasutamiseks sobivasse anumasse ning asetage kiilmikusse.
Jddtis sdilib kuni tiks nddal.

*
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Tainas ja sd6orikud.

Mahlane
J'a Pvdige/\/

Tainag on the,
¢elles on ¢idvmata 51U+66Vli

Jahu on intrigeeriv ja mitmekilgne koostisaine.

On hdmmastav, kuidas toiduained vdivad olla niivord
erineva tekstuuriga. Vorrelge néiteks purust liivakooki
koheva sarvesaia, quiche katte vdi saiakesega - kdikide
nende struktuuri aluseks on jahu.

Koostisained, mille jahuga segate, on kill olulised, kuid
palju olulisem on see, millises jérjekorras need lisate.
Just see méaarab kindlaks, kui palju gluteeni (valgud, mis
annavad tainale elastsuse) tekib.

Taina struktuuri maarab suures osas see, kuidas vedelikud
(vesi vdi piim) ja jahu tiksteisega reageerivad. Gluteenide
ja jarelikult taina elastsuse maéarab aeg, mille jooksul
tainast sdtkutakse ning aeg, mille jooksul jahus olev
gluteen puutub kokku vedelikuga. Leivatainas vajab
maksimaalse elastsuse saavutamiseks niisket jahu,
tugevat sdtkumist ja piisavalt kerkimisaega Krobeda
taina valmistamiseks on aga vaja vastupidiseid tingimusi
ja gluteeni teke tuleb viia miinimumini. See tdhendab,

et rasvaine tuleb lisada jahule enne vedelikku, nii et
gluteenide imber moodustuks niiske barjaar.
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Eda¢tne

J'a poorne

Tainag on elagtne,
51v+ocn on kokkv Pvnvﬁzd

Bakery Boss™ armastab teha tainast - palju tainast.
Suure véimsusega mootor ja spetsiaalne paindumatu
konstruktsioon - the Bakery Boss™ suudab valmistada
piisavalt tainast kahe suure leivapétsi jaoks. Spetsiaalse
disainiga tainakonks liikkab taina alla mikserianumasse
ja sdtkub seda suure survega anuma seina vastu, samal
ajal kui alumine konks hoiab tainapalli ja toob selle
tainakonksu tillaossa tagasi, et sdtkumist korrata. Kiire,
voimekas ja vaga lihtne.



Kinoa-linaseemne-

chialeib

@ Ettevalmistamine 10 minutit / Kiipsetamine 30-35 minutit

@ 1 pdits

1 spl musti chiaseemneid

1 spl linaseemneid

2 tlvalget kinoad

2 tl punast kinoad

1% tassi (330 ml) kdesooja vett
1% tl soola

2 tassi (300 g) isekerkivat jahu
1% tassi (240 g) tdisterajahu

2 tl suhkrut

2Vz tl lahustuvat kuivpdrmi

1 spl oliiviéli

Valget ja pruuni kinoad katteks

Valmistamine

1. Pange chiaseemned, linaseemned ja kinoa vdiksesse
anumasse. Lisage ¥z tassi vett ja segage hdsti. Laske 20
minutit seista.

2. Kinnitage mikseri kiilge tainakonks. Pange mikserianumasse
sool, jahud, suhkur, pdrm, 6li, tilejddnud tiks tassitdis vett ja
leotatud seemned. Keerake mikser aeglaselt seadistusele
FOLDING/KNEADING (lisamine / sétkumine) ja segage
umbes viis minutit. Lilitage kindlasti mikser vdlja ja
kraapige selle kiiljed puhtaks.

3. Pange tainas jahuga tileraputatud pinnale ja sétkuge. Pange
tainapall kergelt liga mddritud anumasse, katke anum ja
laske tainal soojas kohas 30 minutit véi kuni taina mahu
kahekordistumiseni kerkida. Kummutage tainas tédpinnale
ja vajutage seda rusikaga, et liigne hk eemaldada. Tehke
kdte abil tainast umbes 30 x 20 cm nelinurk.

4. Tooge taina pikad otsad tikshaaval keskele kokku ja suruge
kokku. Pintseldage veega ja raputage peale rohkelt kinoad.
Keerake tainas timber, nii et tihenduskoht jadb allapoole,
ning korrake sama vee ja kinoaga. Katke puhta kdterdtiga ja
laske veel umbes 30 minutit kerkida, kuni tainas on mahult
kahekordistunud,

5. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga 190 °C.

6. Kuitaina maht on kahekordistunud, [5igake pdtsi tilaossa
terava noaga kolm pinnapealset sisseléiget.

7. Kipsetage ahjus 30-35 minutit véi kuni leib on kuldpruun ja
langeb peale patsutades sisse. Kummutage traatrestile ja
laske taielikult jahtuda. Kui soovite soojalt serveerida, pange
veel 10 minutiks ahju.
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Kaneelirullid

@ Ettevalmistamine 25 minutit / Kiipsetamine 20 minutit

é:l:é 12 tk

1%z tl kuivpdrmi

% tassi (60 ml) sooja piima

Y tassi (55 g) tuhksuhkrut

2Y% klaasi (335 g) jahu

2% tl kaneeli

% tl soola

3 muna, veidi lahti klopitud

125 g pehmet véid, kuubikuteks [6igatud

Kaneelitdidis

2 spl pruuni suhkrut
1 tl tuhksuhkrut

1%z tl kaneeli
25 g pehmet véid

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga 200 °C. Mddrige 12 avaga
15 tassi mahuga muffinivorm.

2. Pange kaussi pdrm, piim ja 1 tl suhkrut. Segage. Laske soojas
kohas 5 minutit seista.

3. Kinnitage mikseri kiilge tainakonks. Pange jahu, kaneel, sool,
munad, tlejddnud suhkur ja pdrmisegu anumasse. Keerake
mikser aeglaselt seadistusele FOLDING/KNEADING
(lisamine / sétkumine) ja segage peaaegu tihtlaseks. Lisage
kuubikute kaupa véi ja segage ldbi (umbes 3-4 minutit).

Nouanne

1. Kuivéi ei sequne, ltlitage mikser vdlja ja kaapige véi
tainasse. Seejdrel segage veel kord.

2. Pange tainas jahuga tileraputatud pinnale ja sétkuge veidi.
Pange tainas 8liga mddritud anumasse, katke plastkilega
ja laske soojas ilma tuuletémbeta kohas kerkida umbes 45
minutit voi kuni taina maht on kahekordistunud.

Vahepeal segage suhkur ja kaneel ja pange kérvale.

Pange tainas jahuga tleriputatud pinnale ja rullige voi
pressige umbes 25 x 45 cm nelinurk. Mddrige sérmede
véi pannilabidakese abil tainale pehme véi. Mddrige
kaneelisegu tainale, jdttes tihe supilusikatdie katteks.

5. Alustage pikalt kiiljelt ja rullige tainas "vorstiks”.

6. Kui tainas kipub rullimisel té65pinna kiilge kleepuma,
kasutage selle eemaldamiseks pannilabidakest véi lapikut
nuga. Tainas peab olema vdga pehme.

7. Léigake rulli otsad dra ja [6igake rull 12 vérdseks
ttikiks. Pange kbik tiikid, [6ikepool tilespoole, mddritud
muffinipannile. Raputage peale tilejddnud kaneelisuhkur.

8. Kiipsetage ahjus 20 minutit. Serveerige soojallt.




Piparkook

@ Ettevalmistamine 30 minutit / Kiipsetamine 15 minutit

@ 15-20 tk

Kiipsised
90 g véid
55 g pruuni suhkrut
% tl soola
150 g suhkrusiirupit
1 spljahvatatud ingverit
% tl jahvatatud nelki
2% tl jahvatatud kaneeli
2% tl jahvatatud muskaatpdhklit
1% klaasi (225 g) jahu
% tl s66gisoodat

Glasuur

2 munavalget
Ndpuotsatdis viinakivi
2% tassi séelutud tuhksuhkrut

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 170 °C. Katke kaks
ahjuplaati kiipsetuspaberiga.

2. Kinnitage mikseri kiilge kaabits-klopits. Pange véi, suhkur,
sool, suhkrusiirup ja maitseained anumasse. Keerake mikser

aeglaselt seadistusele CREAMING/BEATING (kloppimine)
ja kloppige tiks minut.

3. Vidhendage kiirust seadistusele FOLDING/KNEADING
(lisamine / sétkumine). Lisage tilejddnud koostisained ja
segage tihedaks tainaks.

4. Pange tainas jahuga tleriputatud pinnale. Riputage
tainarull jahuga tile ja rullige tainas kuni 5 mm
paksuseks. Ligake umbes 8 cm kujundid ja pange need
ettevalmistatud ahjuplaatidele.

5. Kiipsetage 13-15 minutit. Laske plaadil 5 minutit jahtuda ja
transportige seejdrel traatrestile. Korrake sama tilejddnud
tainaga.

6. Kuningliku glasuuri valmistamiseks kinnitage mikseri
kiilge vispel ja suur mikserianum. Pange mikserianumasse
munavalged ja viinakivi. Keerake mikser seadistusele
AERATING/ WHISKING (6huga téétlemine /
vahustamine). Vahustage munavalged pehmeks vahuks.
Vidhendage kiirust seadistusele LIGHT MIXING (kerge
segamine) ja lisage lusikatdite kaupa tuhksuhkur. Segage
thtlaseks.

7. Pange glasuur kotikesse ja kaunistage piparkook. Glasuur
muutub seistes kévaks.

Nouanne

Piparkoogimaja tegemiseks on vaja kaks korda niipalju segu.
Retsepti koguste kahekordistamise korral soovitame kasutada
standardset pannilabidakest.




Viirske pastatainas

@ Ettevalmistamine 10 minutit
@ 4-6 inimesele

250 g jahu
Ndpuotsatdis soola
2 muna

3 munakollast

1 spl oliiviéli

Veidi lisajahu
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Valmistamine

1. Kinnitage mikseri kiilge tainakonks ja suur mikserianum.
Pange jahu ja sool anumasse. Segage ja lisage munad,
munakollased ja oliiviéli.

2. Keerake mikser aeglaselt seadistusele FOLDING/

KNEADING (lisamine / s6tkumine) ja segage umbes 4-5
minutit véi kuni tainas on sequnenud. Kui tainas ei ole
segunenud, lisage vajadusel 1-2 tl vett.

3. Pange tainas jahuga tileriputatud pinnale ja vormige sellest
sile pall. Katke toidukilega ja laske 1-2 tundi seista.

4. Valmistage pastamasinaga pasta.




Pitsatainas

@ Ettevalmistamine 15 minutit

@ 4 x 30 ecm Shukese pShjaga pitsa véi

2 x 30 cm paksema pShjaga pitsa valmistamiseks

3 tl kuivpdrmi

3 tl suhkrut

1 spl oliiviéli

1 tass (250 ml) kdesooja vett
3tassi (450 g) isekerkivat jahu
3 tl soola

Valmistamine

1.

Pange suurde kaussi pdrm, suhkur, oliividli ja vesi. Segage
tihtlaseks.

Kinnitage mikseri ktilge tainakonks. Pange jahu
mikserianumasse. Keerake mikser seadistusele FOLDING/

KNEADING (lisamine / sétkumine) ja sétkuge 4-5 minutit,
kuni tainas on tihtlane ja elastne.

Pange tainapall kergelt 6liga mddritud anumasse, katke
anum ja laske tainal soojas kohas 30 minutit véi kuni taina
mahu kahekordistumiseni kerkida. Pange tainas jahuga
tleriputatud pinnale ja koputage rusikaga, et sellest liigne
6hk eemaldada. Sétkuge kergelt.

Ohema kooriku saamiseks jaotage tainas 4 x 170 g palliks ja
pange kérvale.

Paksema kooriku saamiseks jaotage tainas kaheks tihtlaseks
palliks ja pange kérvale.

s
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Midagi enamat kui lihtsalt maiustused.

2 Vesi
O Ohk
& Suhkur

e

2 -

Vahvstatud mvna\/a%c, Al lalang_cnud vahustatud
svhkrvkrictall iol@ga ¢tabiliceeritud muna\/a%_c ilma ¢tabiliceerimata
Beseeks vahustamisel vdib munavalgete maht suureneda Suhkru lisamisel on vahustatud munavalge piisavalt
kuni kaheksa korda. Selle péhjustab 6hu lisandumine stabiilne, et ahjus beseeks kiipsetada. Kuidas ma tean, kas
munavalgetesse vahustamise ajal, mille kdigus paljastuvad suhkur on lahustunud? Hédruge beseed veidi sérmede
htdrofilsed (vett armastavad) ja htidrofoobsed (vett vahel. Kui see on teraline, siis on vaja veel segada.

kartvad) osad. Valkude hiidrofoobsed osad tekivad
tainasse vahustamisel lisanduva dhu imber ja dhk
jaguneb olemasolevatest chumullidest rohkematesse
dhumullidesse, mille tulemusel ka vahu maht suureneb.
Séltuvalt munavalgete vahustamise ajast vdib vaht tulla
pehme, kéva voi tihke.

Bakery Boss™ on varustatud uue disainiga vispliga.
30% rohkem traatharusid ja 25% dhem ma&ddik ei
anna mitte ainult paremat tulemust munavalge valgu
eraldamisel ja dhu lisamisel tainasse, vaid kiirendab ka
suhkru lahustumist.

Vahustatud munavalgetes olevad dhumullid langevad
aga aja jooksul kokku. Suhkru jark-jargult lisamine
munavalgetele annab tulemuseks stabiilsema vahu.
Suhkur seob vett, mille tagajarjel muutub valgustruktuur
tugevamaks ja kauakestvamaks, aeglustades vee &ravoolu
dhumulle imbritsevast vedelikust. Tulemuseks on
vaiksemad, kuid stabiilsemad dhumullid.
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Mini veriapelsini-
juustukoogid

@ Ettevalmistamine 20 minutit / Kiipsetamine 25 minutit

@ 4 inimesele

120 g piparpdhklikiipsiseid, purustatud
50 g sulatatud véid

500 g pehmet toorjuustu

Y tassi (110 g) tuhksuhkrut

2 muna (toatemperatuuril)

% tassi (60 ml) hapukoort

Uhe veriapelsini (v8i muu tsitrusvilja) koor
2 splveriapelsinimahla

Y tlvanilliekstrakti

Valmistamine

1.

Eelsoojendage ahi 170 °C. Segage kiipsisepuru ja sulatatud
voi vdikses kausis ning jagage see 4 x 10 cm veidi mddritud
koogivormi vahel. Suruge purusegu tihtlaselt ja tugevalt
vormide péhja ja osaliselt kiilgedele. Laske jahtuda.

Kinnitage mikseri ktilge kaabits-klopits. Lisage toorjuust ja
suhkur. Keerake mikser aeglaselt seadistusele CREAMING/
BEATING (kloppimine) ja kloppige kaks minutit véi
tihtlaseks. Keerake ketas asendisse LIGHT MIXING (kerge
segamine) ning lisage munad, hapukoor, sidrunikoor, mahl
javanill. Segage hoolikalt.

Tditke vormid % ulatuses juustukoogiseguga ja katke [6dvalt
kilega. Pange need plaadil ahju.

4. Kiipsetage 20-25 minutit véi kuni koogid on tihked.

5. Vbtke valmis koogid ettevaatlikult plaadilt dra ja laske neil

toatemperatuuril kuivada.

Valmistage hapukoorest, suhkrust, tsitrusekoorest ja mahlast
kate. Jagage kate tihtlaselt juutuskoogi peale ja laske enne
serveerimist tdielikult jahtuda.




Viiiksed sidrunibeseekoogid

@ Ettevalmistamine 40 minutit / Kiipsetamine 50 minutit

@ 8tk

Kook

1% klaasi (175 g) jahu

1% tl kiipsetuspulbrit

150 g magedat véid (toatemperatuuril)
% tassi (165 g) tuhksuhkrut

2% tassi (125 ml) vedelat koort

3 munakollast

I muna

1 tlvanilliekstrakti

Sidrunikohupiim

I muna

2 munakollast

90 g tuhksuhkrut

1 sidruni peeneks riivitud koor
¥ tassi (80 ml) sidrunimahla
70 g jahedat véid

Sveitsi besee

3 munavalget (105 g)
% tassi (165 g) tuhksuhkrut

Ndapuotsatdis viinakivi

Valmistamine

1.

10.

11.

Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 160 “C. Mdcdrige ja
vooderdage (25 cm x 30 cm) vorm kiipsetuspaberiga.

Séeluge jahu ja kiipsetuspulber kokku ja pange kérvale.

Kinnitage mikseri ktilge kaabits-vispel ja suur mikserianum. Pange
Vvéi ja suhkur anumasse. Keerake mikser aeglaselt seadistusele

CREAMING/BEATING (kloppimine) ja téddelge 3-4 minutit voi
kuni segu on kahvatut varvi ja kreemjas.

Pange koor, munad. ja vanill kannu. Vdhendage kiirust ja lisage
pool vedelast sequst, seejdrel pool jahusegust, seejdrel teine pool
vedelast sequst ja teine pool jahusegust. Arge segage liigselt.
Laotage segu ettevalmistatud pannile.

Kiipsetage eelsoojendatud ahjus 25 minutit véi kuni kooki
sisestatud puutikk jadb kuivaks. Laske viis minutit jahtuda.
Seejdrel kummutage kiipsetuspaberiga vooderdatud traatrestile.
Jdtke tagurpidi traatrestile.

Vahepeal valmistage sidrunikohupiim: kloppige muna ja
munakollased ja pange need kuumakindlasse anumasse.
Vispeldage hulka suhkur, sidrunikoor ja -mahlja véi.

Pange anum aeglasel tulel keeva veega kastruli peale, nii et see ei
puutu vastu vett. Segage sequ aeglasel kuumusel keeva vee kohal
umbes 15-20 minutit véi kuni kohupiim on paksenenud.

Pange segu teise anumasse ja katke toidukilega, nii et anuma vdike
kiilg jadb katmata ja aur pddseb sellest vélja. Pange kiilmikusse.

Kui segu on piisavalt jahtunud, vormige besee. Pange
munavalged, suhkur ja viinakivi vdiksesse mikserianumasse.
Pange anum ettevaatlikult aeglasel tulel keeva veega kastruli
kohale ja vispeldage ettevaatlikult 3-4 minutit véi kuni suhkur on
lahustunud ja segu on piisavalt soojenenud. Kinnitage mikseri
kiilge kaabits-vispel. Vispeldage seadistusel AERATE/WHIP
(6huga té6tlemine / vahustamine) umbes kaks minutit véi kuni
segu on paksenenud, kuid pole liiga tihke.

Léigake kook 5,5 cm timmarguse [Gikuriga 16 ringiks. Pange
pooltele ringidele peale 1-2 spl sidrunikohupiima. Pange tilejddnud
ringidele peale umbes 2 spl beseed. Pange beseedele peale
sidrunikohupiim.

Kérvetage besee vdliskiilg 6rnalt vastava kokalambiga. Serveerige.




Pavlova

@ Ettevalmistamine 20 minutit / Klipsetamine 60 minutit

@ 8tk

6 munavalget (210 g)

1% tassi (330 g) tuhksuhkrut

300 ml koort

Serveerimiseks marju

Serveerimiseks varsket granadilli viljaliha

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 120 °C. Mdrkige
kiipsetuspaberi lehel 23 ecm ring. Keerake paber teistpidi ja
pange suurele mddritud ahjuplaadile.

2. Kinnitage mikseri kiilge vispel ja suur mikserianum.
Pange munavalged anumasse. Keerake mikser aeglaselt

seadistusele AERATE/WHIP (6huga téétlemine /
vahustamine) ja vahustage munavalged pehmeks vahuks.

3. Lisage jdrk-jargult suhkur, veendudes, et see on korralikult
lahustunud. See peaks vétma umbes 10 minutit,

4. Pange besee lusika abil paberile ja kujundage selle kiiljed
pannilabidakese abil kuplikujuliseks.

5. Kiipsetage umbes tiks tund véi kuni besee on kuiv. Liilitage
ahi vdlja, avage ahjuuks veidi ja laske pavlova koogil
taielikult jahtuda.

6. Kuipavlova on jahtunud, kinnitage mikseri kiilge vispel ja
vdike mikserianum. Pange koor anumasse. Keerake mikser
aeglaselt seadistusele CREAMING/BEATING (kloppimine)
ja vispeldage umbes tiks minut véi kuni sequ on paksenenud.
Pange pavlova peale koor, marjad ja granadilli viljaliha.
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Sidruni liivakook

@ Ettevalmistamine 15 minutit / Kiipsetamine 30 minutit

é:l:é 22 tk

250 g pehmet véid

Y tassi (110 g) tuhksuhkrut
1 spl peeneks riivitud sidrunikoort
2Y% klaasi (335 g) jahu

Glasuur

1 tass (160 g) séelutud tuhksuhkrusegu
1 spl sidrunimahla
1 tl piima véi vett

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 150 °C. Katke
kaks ahjuplaati kiipsetuspaberiga.

2. Kinnitage mikseri kiilge kaabits-klopits. Pange
mikserianumasse suhkrud ja sidrunikoor. Keerake mikser
aeglaselt seadistusele LIGHT MIXING (kerge segamine) ja
kloppige, kuni suhkrud ja sidrunikoor hakkavad segunema.
Suurendage kiirust jark-jargult seadistusele CREAMING/
BEATING (kloppimine). Kloppige sequ umbes viis minutit
Vo1 kuni véi muutub vdrvilt vaga kahvatuks.

3. Vdhendage kiirust seadistusele LIGHT MIXING (kerge
segamine) ja lisage jark-jargult jahu. Kui kogu jahu on
lisatud, suurendage kiirust veidi ja segage segu 30 sekundi
jooksul tdielikult labi.

4. Sétkuge tainast kergelt lamedal pinnal.

Nouanne

1. Tainas on véise tekstuuriga ja seetdttu ei ole vaja téopinnale
jahu riputada. Kui tainas kipub téépinna kiilge kleepuma,
véite veidi jahu lisada.

2. Riputage tainarull jahuga tile ja rullige tainas kuni 1 cm
paksuseks. Léigake koogist 5 cm timmarguse koogiléikuriga
ringid ja pange need ettevalmistatud plaatidele. Kasutage
tainas maksimaalselt dra. Pange tainaringid umbes 15
minutiks kiilmikusse.

3. Kiipsetage ahjus 25-30 minutit véi kuni kook on kéva.
Laske plaatidel 5 minutit jahtuda ja transportige seejdrel
traatrestile. Puistake jahtunud koogile glasuur.

4. Glasuuri valmistamiseks pange tuhksuhkur, sidrunimahl
ja piim véi vesi vdiksesse anumasse. Kui sequ on liiga paks,
lisage ¥4-%% tl piima véi vett. Segage hoolikalt. Pange segu
korduvalt avatavasse kotikesse. Léigake koti tihte otsa vdike
ava, pigistage glasuur érnalt sellest valja ja piserdage
koogile. Laske koogil jahtuda, kuni glasuur on tahkunud.




Kookose
vahukommid

@ Ettevalmistamine 15 minutit / Kiipsetamine 15 minutit
@ 24 inimesele

_i:".'\ |

N

L
i

2 tassi (440 g) tuhksuhkrut

200 ml kdesooja vett

6 tl zelatiini

Y% tassi (125 ml) kiilma vett

1 tlvanillipastat

% tass (160 g) réstitud kookoselaaste

Valmistamine
1,

Maddrige ja vooderdage 3 cm stigav, 16,5 x 26,5 cm (péhjaga)
vorm, nii et paber on tile selle ddrte.

Pange kastrulisse suhkur ja kdesoe vesi ning kuumutage
aeglasel tulel pidevalt segades, kuni suhkur on
lahustunud. Harjake anuma ktilgi niiske pintsliga, et kbik
suhkrukristallid lahustuksid. Laske keema ja keetke érnalt
ilma segamata viis minutit, kuni kommi termomeeter
saavutab temperatuuri 110 °C.

Pange zelatiin kiilma vette ja segage kahvliga. Pange
zelatiinisegu lusika abil kuuma suhkrusiirupisse ja keetke
pidevalt vispeldades, kuni zelatiin on lahustunud. Seejdrel
laske érnalt keema. Valage segu mikserianumasse ja pange
20-30 minutiks kérvale, et seqgu saaks toatemperatuuril
jahtuda.

Lisage zelatiinisegule vanill. Kinnitage mikseri ktilge vispel.
Pange anum mikseri peale. Keerake mikser aeglaselt
seadistusele AERATE/WHIP (6huga tétlemine /
vahustamine) ja vahustage 4%-5 minutit véi kuni segu on
vdga paks ja valge.

Pange lusika abil ettevalmistatud vormi, siluge pealt
siledaks ja pange ktilma. Laske pdrast kiillmikus olemist
umbes kaks tundi toatemperatuuril seista, kummutage
vormist vdlja ja [6igake mdrja noaga 24 ruuduks. Lisage
kookos ja laske seista, kuni pealispind tundub kuiv.
Serveerige.




Kerkib kdrgele.

AERATING
WHIPPING

CREAMING
BEATING

LIGHT
MIXING

FOLDING

P v

Eakcw] Bosc™ vBimaldab h'oVIPQahL ’o‘”rg_cl
kiirvéel J'a 8755/’@ Iiigrvhlé)rega chaala

On h&mmastav mdelda, et kdikidest kiipsetamisel
kasutatavatest koostisainetest on kdige olulisemad silmale
nédhtamatud. Kergitusainetest mdeldes tulevad esimesena
meelde keemilised (kiipsetuspulber, s66gisooda) ja
bioloogilised (nagu parm). Kerge ja koheva struktuuri
saavutamisel on aga asendamatu mehaaniline kergitaja

Shk.

Kerkimine toimub, kui segust vabanevad gaasid ja taina
struktuur muutub poorseks. Need tillukesed shumullid
laienevad (kerkivad) ja nende struktuur sailib ka ahjus
kuumutamisel. Aga kuskohast see dhk kdigepealt

tuleb ja kuidas tainasegusse saab? Saladus peitub
segamistehnikas.
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Kui te el tea, milline on 875_@ Kiirug ja 815_601 ’“51/’{'\&60(/
on [thtne Iiiéa FQLUV Vol liiéa Vahe §65aola

Kloppimise, vispeldamise, sdtkumise, segamise ja
vahustamise kédigus saab tainast dhuga t6ddelda.
Véartuslike shumullide olemasolu tagamiseks on paljudes
retseptides méarge “arge segage liigselt”. Kuivainete

nagu jahu, kiipsetuspulber, kakao jms ettevaatlikul
lisamisel saame koostisained tthendada ilma dhumulle
purustamata.

Taina to6tlemiseks dige koguse dhuga on oluline
kasutada diget kiirust ja liigutusi. Siinkohal tuleb mé&ngu
Sage Bakery Boss™ kiiruse valikuketas - see tagab, et
koostisained segatakse digesti ja tihtlaselt.



Ounakook

@ Ettevalmistamine 15 minutit / Kiipsetamine 60 minutit

é:l:é 10-12 inimesele

3 muna

1 tass (250 ml) piima

1 tlvanilliekstrakti

180 g sulatatud véid

1% tassi (330 g) tuhksuhkrut

3tassi (450 g) isekerkivat jahu

2 roosat éuna, stidamik eemaldatud ja viilutatud
1% spl Demerara suhkrut

2 tl aprikoosimoosi, soojendatud ja séelutud
Serveerimiseks koort

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ilma ventilaatorita reziimis 160
°C. Mdadrige 24 cm koogivorm ja vooderdage see
kiipsetuspaberiga.

2. Kinnitage mikseri kiilge kaabits-l6iketera. Pange munad,
piim, vanill, sulatatud véi, suhkur ja jahu anumasse.

3. Keerake mikser aeglaselt seadistusele CREAMIN/
BEATING (kloppimine). Kloppige segu, kuni koostisained on

tithendatud.

4. Pange segu lusikaga ettevalmistatud pannile ja siluge see
labidakesega pealt siledaks. Pange dunaviilud koogile, nii et
iga viil katab teist. Raputage peale 1 spl suhkrut. Kiipsetage
ahjus 60 minutit véi kuni kooki sisestatud puutikk jacdb
kuivaks.

5. Pintseldage pannil olevale koogile aprikoosimoosi ja
puistake peale tilejddnud suhkur. Laske viis minutit jahtuda,
vétke pannilt dra ja laske restil jahtuda.

Nouanne

Mb6tke kéik koostisained enne koogi valmistamist tdpselt vdlja.
Nii sddstate aega ja dunad ei [dhe nii ruttu pruuniks.
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Toorjuustuglasuuriga porgandikook

@ Ettevalmistamine 25 minutit / Klipsetamine 25 minutit

@ 20 tk

2% tassi (410 g) jahu

% tassi (25 g) kakaopulbrit
1%z tl ktipsetuspulbrit

% tl soola

185 g pehmet véid

1% tassi (330 g) tuhksuhkrut
2 muna

% tassi (180 g) hapukoort
1 spl punast toiduvdrvi

1% tassi (125 ml) keefiri

1% tl s66gisoodat

1 tlvalget dadikat

Valmistamine

1.

Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 160 °C.
Vooderdage 2 x 12 avaga % tassi mahuga muffinipann
20 paberist muffinivormiga.

Séeluge jahu, kakao, kiipsetuspulber ja sool ktipsetuspaberi

lehele.

Kinnitage mikseri ktilge kaabits-klopits. Pange véi ja suhkur
anumasse. Keerake mikser aeglaselt seadistusele LIGHT
MIXING (kerge segamine) ja kloppige tiks minut. Seejdrel
suurendage kiirust seadistusele CREAMING/BEATING
(kloppimine) ja kloppige kaks minutit, kuni segu on kahvatu
ja kreemjas.

Toor 4. Vdhendage kiirust seadistusele LIGHT MIXING
oorjuustuglasuur R . |
(kerge segamine), lisage tikshaaval munad ja segage.
60 g pehmet véid Lisage hapukoor. Segage toiduvdry piimaga ja valage
250 g pehmet toorjuustu pool sellest tainasse. Kloppige hulka pool jahusegust,

1 tlvanilliekstrakti
3 tassi soelutud tuhksuhkrut

LTI o

seejdrel korrake sama tilejadnud piima ja jahuseguga.
Keerake mikser seadistusele FOLDING/KNEADING
(lisamine / sétkumine), tihendage s66gisooda ja
viinakivi ja valage see tainasse. Segage 20 sekundit.

Pange tainas lusika abil pabervormidesse, tdites
vormis kahe kolmandiku ulatuses. Ktipsetage 20-
25 minutit véi kuni kooki sisestatud puutikk jadb
kuivaks. Laske kookidel pannil viis minutit jahtuda,
seejdrel tostke need traatrestile ja laske tdielikult
jahtuda.

. Vahepeal valmistage glasuur: kinnitage mikseri kiilge

kaabits-klopits. Pange mikserianumasse véi, juust ja vanill.
Keerake mikser aeglaselt seadistusele CREAMING/
BEATING (kloppimine) ja kloppige umbes tiks minut

véi kuni koostisained on segunenud. Vahendage kiirust
seadistusele FOLDING/KNEADING (lisamine / s6tkumine)
ja lisage suhkur. Suurendage kiirust kohe seadistusele

CREAMING/BEATING (kloppimine) ja kloppige tihtlaseks
seguks. Pange glasuur lusikaga suure avaga kotikesse.




Toorjuustu-
glasuuriga
porgandikook

@ Ettevalmistamine 20 minutit / Kiipsetamine 30 minutit

é: :é 12 inimesele

2 muna

2% tassi oliivioli

2% klaasi piima

1 tass tuhksuhkrut

1%2 tassi isekerkivat jahu

1 tl kaneeli

Y% tl s66gisoodat

1 tass (umbes 3 keskmist) porgandit, riivitud
1% tassi purustatud ananassikonservi omas mahlas,
nérutatud

2% tassi hakitud Kreeka pdhkleid, lisaks méned
kaunistamiseks

Toorjuustuglasuur

30 g pehmet véid

125 g pehmet toorjuustu

Vs tlvanilliekstrakti

1% tassi séelutud tuhksuhkrut

Valmistamine

1. Kinnitage mikseri killge kaabits-klopits. Lisage munad,
6li, piim ja suhkur. Keerake mikser aeglaselt seadistusele
CREAMING/BEATING (kloppimine) ja téddelge
koostisaineid kaks minutit véi kuni need on korralikult
segunenud.

2. Keerake mikser seadistusele FOLDING/KNEADING
(lisamine / sétkumine), lisage jahu, kaneel ja s66gisooda
ning segage ldbi, kuni sequ koostisained on tihendatud.

3. Lisage porgandid, nérutatud ananass ja Kreeka pdhklid.
Valage segu mddritud kuumakindlasse mikrolaineahjus
kasutamiseks sobivasse 22 cm timmargusse vormi.

4. Tostke vorm mikrolaineahjus kasutamiseks sobivale restile
voi tagurpidi keeratud tassile ja alusele.

5. Valige 50% véimsus ja 12-minutine valmistusaeg. Vajutage
nuppu START:

6. Laske koogil 10 minutit kiipseda ja kontrollige selle
valmisolekut puutikuga. Kummutage pannilt traatrestile ja
laske tdielikult jahtuda. Kui koogi pinnal on niiskeid laike,
pange selle peale imav paber.

7. Vahepeal valmistage glasuur: Kinnitage mikseri ktilge
kaabits-klopits. Lisage véi, toorjuust ja vanill. Keerake mikser
aeglaselt seadistusele CREAMING/BEATING (kloppimine)
ja kloppige 1-2 minutit véi kuni tainas on korralikult
segunenud.

8. Vdhendage kiirust seadistusele LIGHT MIXING (kerge

segamine) ja lisage suhkur. Suurendage kiirust ja segage
thtlaseks.

9. Madrige glasuur jahtunud koogile ja kaunistage hakitud -’
Kreeka pdhklitega.
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Karamellkropsudega

maapdhklivoi kiipsised

@ Ettevalmistamine 25 minutit / Kiipsetamine 15-18 minutit

é:l:é 36 tk
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125 g pehmet véid

1 tass (280 g) krémpsuvat maapdhklivéid

1 tass (220 g) pruuni suhkrut

1 muna

1% tassi (260 g) jahu

2% tl kiipsetuspulbrit

2% tass (70g) réstitud soolatud maapdhkleid, hakitud
2% tass (95 g) karamellikrépse (vt mdrkus)

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 170 °C. Katke kaks
ahjuplaati kiipsetuspaberiga.

2. Kinnitage mikseri kiilge kaabits-klopits. Pange véi,
maapdhklivéi ja pruun suhkur anumasse. Keerake mikser
aeglaselt seadistusele LIGHT MIXING (kerge segamine) ja
kloppige umbes 30 sekundit. Suurendage kiirust seadistusele

CREAMING/ BEATING (kloppimine) ja kloppige kaks minutit,
kuni segu on kahvatukollane ja paksenenud.

3. Vdhendage kiirust seadistusele LIGHT MIXING (kerge
segamine), lisage muna ja kloppige 30 sekundit. Séeluge
tainasse jahu ja kiipsetuspulber. Suurendage kiirust seadistusele
FOLDING/KNEADING (lisamine / sétkumine) ja kloppige
umbes 30 sekundit véi kuni koostisained on segunenud.

4. Votke anum mikseri kiiljest dra ning segage hulka maapdhklid
ja karamellikrépsud. Rullige supilusikasuurused tainapallid.
Pange tainapallid ettevalmistatud ahjuplaatidele, nii et neil
oleks ruumi kerkida. Tasandage sérmeotstega umbes 1 cm
paksusteks. Kiipsetage 15-18 minutit voi kuldpruuniks. Laske viis
minutit plaatidel jahtuda. Seejdrel téstke traatrestile jahtuma.
Korrake sama tilejddnud kiipsisetainaga.

Midirkus

Karamellikrépse saab osta enamiku suurte kaupluste
kiipsetustoodete letist. Vbite kasutada ka valge, piima- véi tumeda
Sokolaadi krépse.




Kiire leib

@ Ettevalmistamine 15 minutit / Kiipsetamine 35 minutit

é:l:é 1 pdits

2 tl kuivpdrmi

1 spl suhkrut

2 sploliiviéli

1 tl soola

360 mlvett

4 tassi (640 g) leivajahu
1 tl piimapulbrit
Lisajahu

Valmistamine

1. Pange suurde kaussi pdrm, suhkur, oliiviéli, sool ja vesi.
Segage tihtlaseks.

2. Kinnitage mikseri kiilge tainakonks. Pange jahu ja
piimapulber mikserianumasse. Keerake mikser seadistusele

FOLDING/KNEADING (lisamine / sétkumine), lisage pdrm
ja sétkuge 4-5 minutit, kuni tainas on tihtlane ja elastne.

3. Pange tainas kergelt liga mddritud anumasse, katke
anum ja laske tainal soojas kohas 40 minutit véi kuni taina
mahu kahekordistumiseni kerkida. Pange tainas jahuga
tleriputatud pinnale ja koputage rusikaga, et sellest liigne —
6hk eemaldada. Vormige tainas tihedaks palliks. Raputage =
peale veidi jahu.

4. Katke puhta kdterdtiga ja laske veel umbes 30 minutit
kerkida, kuni tainas on mahult kahekordistunud.

5. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 190 °C.

6. Kuitaina maht on kahekordistunud, [6igake pdtsi tilaossa
terava noaga kolm pinnapealset sisseldiget.

7. Kipsetage ahjus 30-35 minutit véi kuni leib on kuldpruun ja

langeb peale patsutades sisse. \5
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Vahem kreemi.

Talelikvlt
| lahvstunud suhierv— |
kridalliolcga |

E Shuga tésclelcld

Kaa()imiéeéa

Voéi kloppimine pehmendab seda ja hélbustab dhuga
tootlemist. Liigsel kloppimisel vdib aga hddrdumisest
tulenev suur kuumus need vaiksed, kuid vajalikud
dhutaskud eemaldada. Sellele vaatamata on

suhkrukristallide purustamiseks vajalik piisav kloppimine.

Kuidas siis suhkrukristallid lahustada, nii et dhk segusse
alles jadks? Nipp seisneb selles, et vdil ei tohi lasta
mikserianuma kilgede kiilge kleepuda ning seda ei
tohi tile kloppida. Kui v&i kleepub anuma servade kilge,
klopitakse anuma keskel olev segu tle, samal ajal kui
anuma kiilgedel olevat segu klopitakse liiga véhe. Nii
jaab anuma keskele vahem dhku ja keskosast valjapoole
rohkem suhkrukristalle.
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[[ma kaapimafa

Taiuslikult kreemja v&i saamiseks tuleb kloppimine aeg-
ajalt katkestada ning anuma kiiljed ja pdhi kaabitsaga
puhtaks kaapida. Kui sequ on muutunud varvilt
kahvatukollaseks, 16petage to6tlemine ja hddruge void
sormede vahel, kontrollimaks, kas selles on suhkrukristalle.
Kui te neid ei tunne, siis drge vdid rohkem téddelge.

Parimate ja jarjepidevate tulemuste saamiseks kasutage
seadmega Bakery Boss™ kaasasolevat kaabits-klopitsat.
Sellel on auto klaasipuhastajale sarnased terad ning see
kaabib anuma kiljed ja pdhja puhtaks iga liigutusega.
Nii ei sd8sta te mitte ainult aega, vaid saate ka tihtlasema
ja kreemjama tulemuse. Kaabits-klopits on tavalisest
metallklopitsast umbes kolm korda kiirem, nii et p&érake
tdhelepanu konsistentsile ja varvile.



Vaarika-tassikoogid

@ Ettevalmistamine 20 minutit / Kiipsetamine 20 minutit

@ 12 tk

125 g magedat pehmet véid

% tassi (165 g) tuhksuhkrut

Y% tl vanilliekstrakti

2 muna

1% tassi (260 g) jahu.

% tassi (160 ml) piima

1 tass (150 g) vdrskeid véi stigavkiilmutatud vaarikaid
Serveerimiseks eriti vdrskeid vaarikaid.

Peale raputamiseks tuhksuhkrut

Véikreemiglasuur

200 g véid
Y5 tl vanilliekstrakti

1% tassi (240 g) tuhksuhkrusegu
1-2 spl piima

Valmistamine

1.

Eelsoojendage ahi ilma ventilaatorita reziimis 180 °C
(ventilaatoriga reziimis 160 “C). Vooderdage 12 avaga % tassi
mahuga muffinipann paberist muffinivormidega.

Kinnitage mikseri kiilge kaabits-klopits. Pange véi ja suhkur
mikserianumasse. Keerake mikser aeglaselt seadistusele
CREAMING/BEATING (kloppimine) ja kloppige tiks minut. Lisage
vanill ja tikshaaval munad, iga kord hoolikalt kloppides. Vidhendage
kiirust seadistusele FOLDING/KNEADING (lisamine / s6tkumine)
ja lisage pool piimast. Kloppige hulka pool jahusegust, seejdrel
korrake sama tilejddnud piima ja jahuseguga. Arge kloppige
liigselt. Lisage vaarikad ja segage.

Jagage segu vormidesse. Kiipsetage 20 minutit vi kuni kookidesse
sisestatud puutikk jadb kuivaks. Kummutage traatrestile jahtuma.

Glasuuri valmistamiseks kinnitage mikseri kiilge kaabits-klopits.
Pange mikserianumasse véi ja vanill. Keerake mikser aeglaselt
seadistusele CREAMING/BEATING (kloppimine) ja kloppige
umbes 2-3 minutit véi kuni tainas on tihtlane ja elastne. Vdhendage
kiirust seadistusele FOLDING/KNEADING (lisamine /sétkumine)
ja lisage suhkur. Suurendage kiirust ja segage tihtlaseks.
Reguleerige glasuuri paksust piimaga. Pange glasuur lusikaga
suure avaga kotikesse.

Léigake terava noaga muffinite tilaosadesse ringid. Pigistage
glasuur sinna sisse ja pange tilaosad tagasi peale. Raputage peale
tuhksuhkrut ja kaunistage vaarikatega.

Nouanne

Stigavkillmutatud vaarikate korral pange need esmalt
paberkdterdtikule ja laske tiles sulada.




Granadilli yo-yo-d
@ Ettevalmistamine 20 minutit / Kiipsetamine 36 minutit

é:l:é 20tk

250 g pehmet véid

%% tassi (80 g) tuhksuhkrut

1 tlvanilliekstrakti

1% klaasi (225 g) jahu

% tassi (80 g) kissellipulbrit
Pealeraputamiseks tuhksuhkrut

Tdidis
125 g pehmet véid

1% tassi (240 g) tuhksuhkrut
% tassi (60 ml) granadilli viljaliha

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 160 “C. Katke
kaks ahjuplaati kiipsetuspaberiga. Kinnitage mikseri kiilge
kaabits-vispel ja suur mikserianum. Pange véi, suhkur ja

vanill anumasse. Keerake mikser aeglaselt seadistusele
LIGHT MIXING (kerge segamine) ja kloppige tiks minut.

2. Suurendage kiirust seadistusele CREAMING/ BEATING
(kloppimine) ja kloppige 3-4 minutit, kuni sequ on vdrvilt
kahvatu ja paksenenud. Vihendage kiirust seadistusele
LIGHT MIXING (kerge segamine). Lisage jahu ja
kissellipulber ja kloppige, kuni koostisained on segunenud.

3. Rullige teelusikasuurused tainapallid. Pange need
ettevalmistatud ahjuplaatidele. Suruge jahuga tleriputatud
kahvliga tihetasaseks. Kiipsetage 15-18 minutit véi kuni
koogid on katsudes kévad. Laske kookidel plaatidel viis
minutit jahtuda, seejdrel téstke need traatrestile ja laske
tdielikult jahtuda. Korrake sama tilejadnud kiipsisetainaga.

4. Tdidise valmistamiseks kinnitage mikseri kiilge
kaabits-klopits. Uhendage suhkur ja tuhksuhkur suures
mikserianumas. Keerake mikser aeglaselt seadistusele
AERATE/WHIP (6huga téétlemine / vahustamine) ja
kloppige tiks minut, kuni segu on paks ja kahvatut vdrvi.
Lisage granadilli viljaliha.

5. Pange pooltele kiipsistele granadillitdidis ja tehke neist
tlejddnud kiipsistega "véileib". Enne serveerimist raputage
peale tuhksuhkrut.
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Tsitrusekook

@ Ettevalmistamine 20 minutit / Kijpsetamine 45 minutit

é:l:é 1 liiter / 8 portsjonit

Magus tainas

15 tassi (55 g) tuhksuhkrusegu
125 g véid, hakitud
1-Y2 spljddvett

Sidrunitdidis
3 sidrunit
5x 60 g muna
1 tass (220 g) tuhksuhkrut
200 ml r66ska koort
Serveerimiseks vdrskeid vaarikaid
Serveerimiseks tuhksuhkrut

Valmistamine

1. Kinnitage mikseri kiilge kaabits-klopits. Pange jahu,
suhkur ja véi anumasse. Keerake mikser aeglaselt
seadistusele FOLDING/KNEADING (lisamine /
s6tkumine) ja segage liivataoliseks massiks. Lisage poole
teelusikatdie kaupa vett, kuni on moodustunud tainas.

2. Pange tainas puhtale pinnale ja voolige lapikuks kettaks.
Katke ja pange 30 minutiks kiilmikusse.

3. Maddrige 24 cm timmargune lameda péhjaga koogivorm.
Rullige tainast kahe kiipsetuspaberi lehe vahel, millest
piisab kiipsetusvormi vooderdamiseks. Tostke tainas
ettevaatlikult vormi ja suruge kiilgedele. Léigake servad
dra. Katke ja pange 30 minutiks kiilmikusse.

4. Eelsoojendage ahi 200 °C. Pange vorm ahjuplaadile.
Vooderdagetainas kipsetuspaberiga ja tditke
! dega. Kiipsetage 10 minutit. Seejcirel
eemaldage oad ja paber ning kipsetage ahjus veel 10
minutit ol
. 4-.‘@ﬁjust valja ja vahendage kuumust 160 “C peale.
'HQ:Koorige sidrunid ja pange koor kérvale. Pigistage |
.. sidrunitest mahl vdlja. Pange kokku sidrunikoor, mahl ja
£ tdidlise tile]
Y *{ 6. Valage ettevbarlikult tainapdhjale ja kiipsetage umbes

35-45 ;*u i kuni kook on valmis (see peab jadma
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Sulasokolaadiga

kook

@ Ettevalmistamine 15 minutit / Kiipsetamine 70 minutit

@ 10 tk

200 g kvaliteetset tumedat Sokolaad;
200 g pehmet véid

1 tass (220 g) tuhksuhkrut

1 tlvanilliekstrakti

2 muna, veidi lahti klopitud

1% tassi (225 g) isekerkivat jahu

Y tassi (25 g) kakaopulbrit

1% tassi (310 ml) keefiri

Serveerimiseks koort

Sokolaadi ganache-kreem

200 g kvaliteetset tumedat sokolaadi, riivitud
% tassi (160 ml) koort

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ilma ventilaatorita 180 °C
(ventilaatoriga 160 °C). Mddrige ja vooderdage 22 cm
koogivormi pohi ja kiiljed kiipsetuspaberiga.

2. Sulatage sSokolaad kuumakindlas anumas kuuma vee kohal.
Pange kérvale.

3. Kinnitage mikseri ktilge kaabits-klopits ja suur mikserianum.
Pange véi, suhkur ja vanill anumasse. Keerake mikser
aeglaselt seadistusele CREAMING/BEATING (kloppimine)
ja kloppige 1-2 minutit véi kuni segu on vdarvilt kahvatu
ja kreemjas. Lisage tihekaupa munad ja kloppige. Lisage
sulatatud sokolaad ja segage.

4. Vdhendage kiirust seadistusele FOLDING/KNEADING
(lisamine / s6tkumine). Lisage pool séelutud kuivainetest ja
keefir. Korrake sama tilejddnud jahu- ja piimaseguga. Pange
segu lusikaga ettevalmistatud koogivormi ja kiipsetage
umbes tiks tund ja 10 minutit véi kuni tainas on puidust
vardaga katsudes kiipse.

5. Laske koogil vormis viis minutit jahtuda, seejdrel
kummutage traatrestile ja laske tdielikult jahtuda.

6. Ganache valmistamiseks pange sokolaad kuumakindlasse
anumasse. Kuumutage koor kastrulis peaaegu keemiseni.
Valage koor sokolaadi peale. Laske 1-2 minutit seista ja
segage tihtlaseks. Laske toatemperatuuril veidi jahtuda ja
piserdage jahtunud koogile. Serveerige koorega.
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Sokolaadibrownie-
juustukook

@ Ettevalmistamine 20 minutit / Kiipsetamine 55 minutit

@ 12-16 inimesele

Alus

200 g tumedat sokolaadi, hakitud
200 g véid, hakitud

1 tass pruuni suhkrut

2 muna

%% klaasi (75 g) jahu

Y tassi (35 g) isekerkivat jahu

% tassi (40 g) kookoslaaste

Koogi kate

500 g pehmet toorjuustu

1 tass (220 g) tuhksuhkrut
1 tlvanilliekstrakti

2 muna

300 ml paksendatud koort
Serveerimiseks mustikaid

Valmistamine

1. Eelsoojendage ahi ventilaatoriga reziimis 160 °C. Mddrige
javooderdage 5 cm stigavune (péhja méétmed) vorm
kiipsetuspaberiga, nii et paber jadb mélemalt kiiljelt 2 cm
ulatuses tile serva.

2. Pange sokolaad ja véi vdiksesse kastmekastrulisse. Segage,
kuni koostisained on sulanud ja segu on tihtlane. Vétke
tulelt ja segage hulka suhkur. Pange sequ mikserianumasse.
Lisage tikshaaval munad ja vahustage. Lisage jahud ja
kookos. Pange segu ettevalmistatud vormi ja kiipsetage 15
minutit (pShi jadb pehmeks). Votke ahjust vdlja ja laske 15
minutit jahtuda. Vidhendage ahju kuumust ventilaatoriga
reziimis 150 °C peale.

3. Kinnitage mikseri ktilge kaabits-klopits. Pange anumasse
toorjuust, suhkur ja vanill. Keerake mikser seadistusele
FOLDING/KNEADING (lisamine / sétkumine) ja segage
tiks minut. Suurendage kiirust seadistusele LIGHT MIXING
(kerge segamine) ja kloppige 2-3 minutit, kuni sequ on
kreemjas. Vahendage kiirust seadistusele FOLDING/
KNEADING (lisamine / sétkumine) ja lisage tikshaaval
munad. Seejdrel lisage koor. Kloppige 20-30 sekundit, kuni
koostisained on tihendatud.

4. Valage koogisegu ettevaatlikult kdesooja vormi. Kiipsetage
30-40 minutit voi kuni kook on valmis. Selle keskosa jédb
veidi védisev. Liilitage ahi vdlja, avage uks ja jdtke kook

5. kaheks tunniks ahju. Pange tiled6 kiilmikusse. Léigake
tuikkideks ja serveerige mustikatega.




[isateavet meie motete kohta toitumisest vt:

You

stollar.eu
sage.lv

Sage® klienditeenindus
B.T.U. Company Ltd.
Telefon: +371 6779 0720

E-post: sage@btu.lv

Sage® is a registered trade mark of BRG Appliances Ltd. ® Copyright BRG Appliances 2017.



