LAHEPERE KOOGIST

Pohla-mandli banger-kupsised

Vol 2 - Pohla ja martsipaniga - Umbes 10 suurt kupsist

Mandli-martsipani kiipsetainas

200 g jahedat, vormitavalt pehmet void
150 g heledat fariinsuhkrut

60 g valget suhkrut

1 terve muna + 1 munakollane

1 tl vanilliekstrakti

400 g nisujahu

60 g mandlijahu

15 g maisitarklist

1 tl kGpsetuspulbrit

Y4 tl s66gisoodat

% tl soola

% tl mandliekstrakti (soovi korral)

80 g kilma martsipani, vaikeste tukkidena

Pohlataidis

150 g pohli (varsked voi kiilmutatud)
45 g suhkrut

1 tl sidrunimahla

Napuotsatais soola

1% tl maisitarklist

2 tl kilma vett

Uhele kiipsisele 10-12 g taidist. Veidi vdib
Ule jaada.

Ohuke martsipanikiht

60-80 g martsipani kokku
6-8 g klpsise kohta, 2-3 mm paksuste
vaikeste ketastena.
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VALMISTAMINE

1. Kuumuta pohlad, suhkur, sidrunimahl ja sool 8-12 minutit, kuni
osa vedelikust on aurustunud. Sega tarklis kiilma veega, lisa
marjadele ja keeda segades veel umbes minut. Taidis peab jaama
tihke ja lusikal kuju hoidma. Jahuta taiesti kilmaks.

2. Sega jahedalt pehme v&i suhkrutega 1-2 minutit. Ara vahusta
vaga Ohuliseks. Lisa muna, munakollane ja vanill ning soovi korral
mandliekstrakt. Sega Uhtlaseks.

3. Sega nisujahu, mandlijahu, maisitarklis, kiipsetuspulber, sooda ja
sool. Lisa vOisegule, sega ainult taina Ghinemiseni ning lisa 80 g
kilmi martsipanitikke.

4. Tainas peab olema tihe ja jahedana vormitav. Kui see on soe voi
kleepuv, hoia 30-45 minutit klGImikus.

5. Jaga tainas 10 vordseks portsjoniks. Vormi kdrged paksud kettad.
Vajuta keskele umbes 3,5-4 cm laiune slivend, jattes pohja
vahemalt 1-1,5 cm tainast ja kérge aare. Pane pdhja 6-8 g
martsipaniketas ning sellele 10-12 g kiilma pohlatéidist. Ara taida
aareni.

6. Hoia taidetud kupsiseid vahemalt 60-90 minutit sigavkilmas,
kuni tainas on ka keskelt tugev. Kasuta jahedat kiipsetuspaberiga
plaati ja jata kUpsiste vahele vahemalt 8 cm.

7. Kuumuta ahi 200 °C-ni, Glemise ja alumise kuumutusega, ilma
poorddhuta.

8. Kipseta 14-16 minutit ja jalgi alates 12.-13. minutist. Vajadusel
jatka 1-2 minuti kaupa. Ara véta kiipsiseid vahepeal vormimiseks
valja ega lisa taidist hiljem.

9. Aared peavad olema kergelt kuldsed ja kuju hoidma. Lase plaadil
20-30 minutit taheneda. Soovi korral lisa jahtunud aartele
tuhksuhkrut.

HELENI NIPP

Ara vormi taigent sildekas. Taidis lisa enne kiilmutamist ja
klpsetamist. Hoia nii tainas kui ka taidis killmana ning ara tdsta
suuri kuipsiseid plaadilt tulikuumalt.

Retseptileht | 25.10.2026





