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PORGANDI-KAERAKARASK
Retsept: Tuuli Mathisen

Valmistamine

Puhasta porgandid, tiikelda ja keeda pehmeks. T66tle purustajas
Uhtlaseks. Jahuta porgandimass maha. Sega omavahel porgandimass,
jogurt, muna ja sulatatud voi ning lisa siis koik kuivained. Sega
uhtlaseks. Laota tainas kipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile (25 x 25
cm). Kiipseta 180-200-kraadises ahjus umbes 45 minutit. Kaunilt
erksavarviline porgandikarask maitseb tdeliselt mahlaselt just ténu
sinna sisse peidetud porgandile. Kui muidu on klassikaline karask
valmistatud odrajahuga, siis magus ja mahe kaerajahu koos
kaerakliidega sobib karaskisse ka imehdasti. Tanu porgandile sailib
karask mahlasena ka jargmistel paevadel. Tervislikkust ei ole siinkohal
vist vaja mainidagi. www.veskimati.ee

450 g keedetud porgandeid

2 dl Veski Mati Taisterakaerajahu
1 dl Veski Mati Kaerakliisid

1 dl Veski Mati
Tdisteranisujahu/Graham

1 tl kiipsetuspulbrit

1 muna

50 g sulavoid

1,5 dl maitsestamata jogurtit voi
keefirit
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