Korgel temperatuuril
toitu praadides voi
kiipsetades tekib sellele

Selle pohjustavad
reaktsioonid teatud

LEGEND

. P : aminohapete ja suhkrute
Missuguste iseloomulik kuldne vahel, mida nimetatakse
omadustega - Maillard’i

‘ suunaseadmine tuleb kook A? " . N . ® , reaktsioonideks.

on olemgs( kOIIk e
uurimiskisimus vitamiinid (valja -
' arvatud C-vitamiin) ¢ Aga kook B? i
‘ jareldus ja arutelu ja vaga paliu valku, o RETSEPT A ’ ‘ RETSEPT B ‘
he parema ja
. eksperimenteerimine Utallij)sllkumaj o

toiduaine. . o 4 spl JAHU 4 spl JAHU

1/2 t| KUOPSETUSPULBRIT 2 spl SUHKRUT

2 spl SUHKRUT L 1 MUNA :
. 1 MUNA e 2 spl OLI
o~ 2 5pl 6L T 0,3 dI PIIMA
0 Klopi muna 0 Klopi muna

koogisdbrad!

0,3 dl PIIMA

Kuidas teha head kooki? Ho suhkruga. suhkruga. Mis on
- Lisa piim ja oli e Lisa piim ja oli kOOStif'?ls?ade
Mis juhtub kui koogi . ! : : : Jagage rollid?
valmistamisel moni e j§ir||'<-j§riq]t sega jun:lr)de B j;irll‘(-jsrgult sega juurde igale rihmale
et Y Q . maitsmiseks kaiki A
Jaga vormidesse. . ® o . Jaga vormidesse. kooke. )
°

Kui kaigil

y ¢ W, Karse ° 4@

NB' rihmadel on | "-j ~ =
h : 5 KIR’EI-D“S . koogitaigen vormidesse N e yorrelge o
0~ IItIIS' e " h valatud, pange need ahju ja kookide omadusi:
nouded! ¢ ¢ ¢ o > % Jagunege 4 riihma oo o ohe > el vilimust, 16hna,
Kasuta kindlasti ®  (A/BCD).lgarihm N -9 Mikrolaineahjus: _ konsistentsi ja
| . pajakindaid! Enne @  Kipsetab iihekoogi @ > » . 4 700-800W 4-8min .
maitsmist lase vastavalt ihele neljast @ S - Praeahjus: . maitset.
Miks Pannaksehk009| ' kookidel jahtuda! o Ictseptist. o 180( 10-15 min
sisse muna Janu vol ' ®
kupsetuspulbrlt'? ’ ® oo ‘ . e o
A8 Hinnake oma o °

RETSEPT C RETSEPT D rihmaga kookide o MNisahust

omadusi S'Pa“i valmistatud taigna
1/2 tl KUPSETUSPULBRIT skaalas.

kiipsetusomadused ®
maarab selles sisalduva

4 spl JAHU

[
1/2 t| KUPSETUSPULBRIT 4 spl SUHKRUT g kleepvalgu ehk gluteeni o
2 spl SUHKRUT 1 MUNA . [ hulk. Gluteen muutub
2 spl OLI > spl OLI %c PY vedelikuga kokku puutudes
. . P P sitkeks ja kleepuvaks
Kerg|tusa|ne'd ® 0,3 dl PIIMA 0,3 dl PIIMA ®  ningaitab taigent @
[ (nt. parm voi 0 . ® siduda. o
kiipsetuspulber) Klopi muna L ® o
o : ®© o O
kasuta'fakse :talgn?s 0 Sega omavahel suhkruga. -
®  ohu- voigaasimullide @ suhkur, jahu ja kiipsetus- S
_a ° tekitamiseks, et ° pulber. 1 Lisa piim ja oli.
kiipsetis saaks . Jahu saadakse
b ohulisem. o Lisa piim ja 6li. 1 ’;',',k"a?“" s“‘:ga juurde teraviljade
® ~ ° o . upsetuspuiber. jahvatamisest.
® o O 0 Jaga vormidesse. ‘ 4 Jaga vormidesse. / o
Missuguste ' @ Eestis on tur;(tlijimad 74
. nisu-, rukki-; ¢
TeadUS keSkUS ttlm?)dlf::f(gca’ : ' kaera-'ja odrajahu.

o WWW ahhaa ee

Aga kook D?



KOOGIKEEMIA

Kuidas teha head kooki?
Kas teie teate, miks pannakse koogi sisse muna, jahu voi kiipsetuspulbrit?

Hinnake nelja koogi

e o o DEGUSTEERIMINE JA HINDAMINE
1 - kdige kehvem

5 - kdige parem

VALIMUS

Miks pannakse koogi sisse muna, jahu voi kiipsetuspulbrit? KERKIVUS

LOHN
KONSISTENTS
Kuidas saada nendele kisimustele vastused?

MAITSE

KOKKU

Missugune kook oli teie rihma arvates kdige parem? @A O®B OC OD

4 ERINEVAT KOOKI lima kergitusaineta kook tundus meile (kirjelda, missugune?)

Puuduolev Puuduolev Puuduolev . - -
N Koostisosa: Koostisosa: Koostisosa: llma munata kook tundus meile (kirjelda, missugune?)

koogiretsept, kus
koik olulised
koostisosad on
olemas.

llma jahuta kook tundus meile (kirjelda, missugune?)

Miks pannakse koogi sisse...

...Muna

...jahu

...kpsetuspulbrit

LISALUGEMIST:



