Tooraned

KOOGI JAOKS: KOGUS
Muna 4
Taispiima jogurtit 250ml
Void 1209
Suhkrut 125¢g
Jahu 200g
Maisitarklist 1509
Kupsetusparmi 1 pakk
Naputais soola

Vanilli

TAIDISEKS KOGUS
Vahukoort 200g
PiimaSokolaadi 3009
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. Lase ahjul kuumeneda 180C. Maéari kiipsetusvorm

vliga (24 cm diameetriga) ja vooderda seinad ning p&hi
kupsetuspaberiga.

. Eralda Uiksteisest munarebud ja munavalged.

. Vahusta kausis toatemperatuuril vdi ja pool

suhkrukogusest.

. Seejarel lisa 2 munakollast ja sega hoolikalt. Lisa

vanilje ja jogurt.

. Sdelu parm ja lisa see segule ning sega.

. Teises kausis vahusta munavalged kuni nad on valged

ja vahused. Seejarel lisa aeglaselt tlejaanud suhkur ja
vahusta kuni munavalge moodustab tugevaid tippe.

. Kasutades suurt metalllusikat, sega ettevaatlikult pool

munavalgevahust vBisegusse. Korda jarelejaanud
munavalgetega.

. Kalla ahjuvormi ja kiipseta 180 kraadi juures umbes 45-

50 minutit. Proovi hambatikuga, kas kook on valmis.

. PiimaSokolaadi ganache’i taidis: kalla vahukoor

kastrulisse ja kuumuta madalal temperatuuril. Niipea kui
koor hakkab keema, eemalda pliidilt ja lisa Sokolaad
ning lase sulada. Segu peaks olema uhtlane ja siidine.
Lase segul jahtuda.

Sokolaadisuhkrupastast I5ika vélja véikese kuuse ja
tahe kuju.

Kuldse pulbertoiduvarviga kata taht ja lase sel toas
tunniga muutuda kdvaks.

L&ika kook pooleks. Spaatliga maari koogi sisemus
piimasokolaadi ganache’iga. Umbritse kook kahe rea
Ferrero Rocher'dega.

Viimase sammuna tihenda taht ja kuusk hambatikuga
ning seejarel paiguta see koogi peale.



