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Koostisosad:
Kukliteks:

e 800-900g nisujahu (peab olema korge kvaliteediga jahu, st selle tahis on pakendil 550) — NB! spelta jpm
jahudega eelkergitamist ei tehta.

vedelik (piim, vesi vms), nt 5dI leiget sojapiima

50g varsket pressparmi (mitte kuivparmi!!)

rasvaine (margariin, toidudli vdi rasv), nt 50-100g margariini

3-9spl suhkrut (100-200g olenevalt, kui magusaid kukleid soovid)

1 tl soola

1tl peenestatud kardemoni

Natuke tuhksuhkrut kukli peale raputamiseks

Taidiseks:
e 100ml kookospiima
e 200mg martsipani
e (valmis kuklite sisu)
e maitse jargi juurde sidrunimahla, sidrunikoort, suhkrut voi vanilli.

Vahukoor:

e 400ml kookoskoort (vahukoore asendusena) — peab tahenema 24h kiilmkapis, et saaks enne vahustamist
vedela osa pealt dra kallata

Valmistamine:

Etapp 1: ettevalmistused

1. KOoik koostisosad tuleb tdsta varakult kiilmkapist vélja, et tainategemise ajal oleksid toiduained
toasoojad.

Etapp 2: eelkerkimine

2. Lahusta parm toasooja piima sees (parmile ei meeldi liiga kdrge ega liiga madal temperatuur, pressparmi
puhul peaks piim olema soojendatud 30-50 kraadini, ideaalis 37 kraadini).

3. Sega juurde 1/3-1/2 jahukogusest. Jahu sdelutakse kaussi labi sbela. Tainas peab jdédma umbes hapukoore
paksune.

4. Klopi mass Uhtlaseks. Kloppimine aitab tinast 6hutada ja kipsetisi kohevamaks muuta.

5. Lase soojas kohas ratiku all kaetult umbes 30 minutit kerkida kuni taina pinnale tekivad vaikesed mulled.
Vdib ka panna kerkima 30 kraadisesse eelsoojendatud ahju (ideaalne temperatuur 28-35 kraadi), tuuletdmmet ei
tohi tekitada ehk siis vahepeal dra ahju sisse piilu — peab l&bi klaasi vaatama. Kerkimise tingimused on hasti
olulised! Tainas peab olema kerkinud minimaalselt 1,5 korda, parem kui 2 korda.

Etapp 3: kerkimine



6. Sega eelkerkinud tainale juurde sool, suhkur, kardemon, sulatatud ja veidi jahtunud margariin (toa soe!),
tilejadnud jahu. Jahu sBelutakse kaussi l4bi sGela. Ulejadnud jahu lisades hinda enne taina paksust, sest jahude
niiskussisaldus on erinev ja pead vaatama, palju jahu on vaja juurde panna. Nii véldid liiga paksu taina ja
kdvade kipsetiste tegemist. Kui tainas on liiga vedel, siis pigem natuke veel sdtkuda enne kui jahu juurde panna
(max 1-2 spl) — ei tohi olla liiga vedel, sest muidu kuklid tulevad madalad. Samuti liiga kdva tainas ei véimalda
tainal kerkida ja kiipsetised tulevad véikesed ja kdvad. SG6tku seni kuni tainas on Ghtlane ja ldikiv ning 166b kate
ja kausi kuljest lahti.

7. Pane tainas uuesti sooja kohta rétiku voi toidukile alla kerkima kuni tainas on vahemalt kahekordistunud.
V/otab aega ligikaudu 1h. Nudd on oluline soojus ja niiskus — hea panna pdrandakiittega porandale kausi sisse
vOi siis kergitada ahjus miinimumtempratuuril koos kausitaie veega, et séiliks dhuniiskus. Tainale asetatud
ratiku voib niiskeks teha -see aitab ka liigset kuivust véltida.

Etapp 4: tainast saavad kuklid

8. Kerkinud tainast vGtta umbes véikese muna suurune tainatikk (iihe kukli suurus vdiks olla 50g) ja aseta hasti
kergelt jahusele toolauale.

9. Aseta peopesa kuplina peale (nagu hoiaksid arvutihiirt, aga tainatiikk jadb peopesa alla). Nud tee peopesaga
toolaual vaikeseid tugevaid ringe, kuklit kergelt surudes kuni tainatiikk on kenasti siledaks kukliks muutunud.

10. Aseta kuklid ahjuplaadile niiskesse keskkonda natukeseks kerkima.
11. Suured saiad kiipseta ahju alaosas, vaikesed keskel.
12. Kerkinud kuklid maari sojapiimaga.

13. Kiipseta Gige temperatuuri saavutanud ahjus — 200-225 kraadi juures 10-15 minutit — kuni kuklid on pealt
kuldsed.

14. Kipsemise algfaasis ei tohiks ahjuust avada. Kui kiipsetised kipuvad Kiirelt pealt pruunistuma, siis alanda
temperatuuri 10-20 kraadi vorra. Kui kiipsevad aga liiga kaua ja jdévad heledaks, siis tsta ahju temperatuuri
umbes 20 kraadi vorra.

15. Ahjust valjavoetud kiipsetistele laota peale niiske ratik, siis jadb koorik pehme.

16. Ldika jahtunud kuklitelt kiibar pealt dra, vota kukli seest ara lusikaga saisisu, kuhu plaanid téidise panna ja
pudista saiasisu kaussi.

Etapp 5: taidise valmistamine

17. Riivi jamedalt martsipan. Sega martsipan saiasisu ja kookospiimaga. Maitse jargi lisa suhkrut, sidrunikoort,
sidrunimahla voi vanillit. Aseta taidis kuklitesse, nt lusikaga.

Etapp 6: vahukoore valmistamine
18. Vota 24 h kulmkapis tahenenud kookoskoore purk valja ja kalla tagurpidi. Oluline on eraldada vedel osa
tahkemast kookoskoore osast. Tahkem kookoskoore osa vahusta 6huliseks — votab kaua aega ja ei lahe nii vahtu

kui “péris vahukoor”. Proovi vahustada see nii kdvaks kui voimalik, sest muidu see ei taha kukli vahel pisida.

19. Lisa vahukoor kuklile ning pane aralbigatud kibar tagasi kuklile. Raputa kuklile natuke tuhksuhkrut.



