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=Cookie dough tarkoittaa raakaa pikkulei aa. Se voi
olla minkd makuista tahansa, mutta tyypillinen versio on
suklaarouheella tai -napeilla héystetty, hieman

" “murotaikinaa muistuttava taikina. Tassa kuppikakussa on

murotaikinaa muistuttava pohja ja paallinen maistuu
raa‘alletaikinalle. Kaytin oikein tummaa suklaata, mutta
jos g’i ole.sen ystava, voi oikein hyvin kadyttda myos
normaalla ‘maitosuklaata. Tai toffeen palasia. Tilla ohjeella
valmlstuu 12 kpl kuppikakkuja.

Pohja

4 dl vehnéajauhoja

1 tl leivinjauhetta

1 rkl vaniljasokeria
2 kananmunaa

1,5 dl sokeria

1 dl maitoa

1 dl 6ljya

1 dl suklaahippuja (tummaa suklaata)
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Sekoita keskenain vehnajauhot, leivinja

vaniljasokeri. Vatkaa kananmunat ja sokeri vaaleaksi

vaahdoksi. Sekoita maito ja dljy keskendan. Lisaa vaahdon
‘joukkoon vuorotellen kuivia aineita ja maitoseosta.
Lopuksi lisaa suklaahiput.
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Laita"taikina 12 vuokaan tai muffinssi pellille. Paista 175
asteessa noin 15 min. Tarkista kypsyys tikulla.

Muffinssien jaahtymisen aikana aloita kuorrutuksen
valmistus.

Kuorrutus
200 g vahasuolaista voita
1 dI fariinisokeria
1,5 dl tomusokeria
2 dl vehnédjauhoja

50 g tummaa suklaata
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Vatkaa huoneenlampdinen voi ja lisda joukkoon

fariinisokeri seka tomusokeri. Kunnes seos on tasaista,

koristeilla.

lisda vehnajauhot ja vatkaa hyvin. Raasta suklaa raasteeksi
jadhtyneiden kuppikakkujen paalle ja koristele suklaa

ja sekoita kuorrutteen joukkoon. Pursota kuorrute




Kavrcunelliomena




“Omena paivassa pitaa laakarin loitolla” niinhédn sita

sanotaan-Omenalla voi myés herkutella. Parempi
vaihtogﬁto tikkarille. Paillinen on tahmaista ja

makeaa. Hieman on hankala sy6tiva, mutta niin
hyvaa. Tikku johon omenan laittaa, kannattaa olla
"jykeva” esim. jaatelotikku. Omena painaa jo

itsessadn ja karkkikerroksen kera viela enemman.
8 omenaa

8 jaatelotikkua

6 dl sokeria

3,5 dl vaaleaa siirappia

3,5 dl vetta

muutama tippa elintarvikevaria
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Pese omenat ja poista niistd kannat.
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Tyonnd jadtelotikku omenan alapuolelta sisaan.
Laitaruuhinpellille foliota ja ripaus 6ljya (auttaa
omenoiden irtoamista).
Mittaa kattilaan sokeri, siirappi ja vesi. Kun sokeri on
sulanut, peitd kattila kannella.
Anna kiehua puolisen tuntia sekoittamatta. Tiputa
seosta vesilasiin nahdaksesi, onko se valmis. Kun seos
jahmettyy lasissa, se on valmis.
Lisda lopuksi elintarvikevari ja sekoita varovasti.
Kasta omenat kokonaan sokeriliuokseen ja nosta
jaahtymaan folioidulle pellille.
Sokeriliuos on erittdain kuumaa, joten ole varovainen.

Parhaan lopputuloksen saa, kun omena ja
elintarvikevari ovat samanvarisia.



Macaron
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Macaron on Ranskassa keksitty pieni

marenkimassaleivonnainen. Tama valmistetaan
mantelijauheesta, kananmunanvalkuaisesta,

tomusokerista ja variaineista. Tunnettuja valmistajia
ovat Ladurée ja Pierre Hermé.

Kaksi kiiltavapintaista kuorta yhdistetaan taytteelld,

se on pariisilainen macaron, Macaron parisien. Tayte
voi olla voikreemia tai hilloa.

Suhteet aineksissa on oltava oikein, muuten tama
ihanuus ei onnistu. Tama on hyvin vaikea

leivonnainen valmistaa. Monessa asiassa voi menna

vikaan. Taman reseptin, kun l6ysin, muuta en ole sen
jalkeen enaa kayttanyt!
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