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KULLUSLIK §0KOLAADITATRA]AHU-
MANDLIKOOK

Retsept:Tuuli Mathisen, Ajakiri Oma maitse

Valmistamine

Pohja jaoks sega omavahel tatrajahu, jahvatatud mandlid, sool ja
suhkur. Lisa sulatatud voi ja sega koik labi. Suru tainapalliks ning tésta
kipsetuspaberiga kaetud lahtikdiva vormi péhjale. Suru tainas
ndppude abil kiipsetusvormi pohjale ja kiilgedele. Aseta jahedasse
umbes 30 minutiks. Kipseta pohja 170-180 kraadini kuumutatud
ahjus 15-20 minutit. Tésta kastrulisse koor, voi ja tikeldatud Sokolaad
ning sulata hasti vaiksel kuumusel véi veevannil, kuni kdik on sulanud.
Sega Uhtlaseks, lisa kaneel ja hoia soojas. Vahusta munad suhkru ja
vanillsuhkruga tugevaks vahuks. Sega ettevaatlikult Sokolaadisegu ja
vahustatud munad alt tles tostes, kuni seqgu on thtlane. Kalla taidis
pohjale, likka spaatliga thtlaselt laiali ja kiipseta 15-20 minutit, kuni
koogi keskossa torgatud tikk jadb puhtaks. Jahuta enne, kui vormist
vdlja votad.

Koogipohi:

2,5 dl Veski Mati Tatrajahu
2,5 dl jahvatatud mandleid
ndpuotsaga soola

2 sl rafineerimata roosuhkrut
100 g sulavoid
Sokolaaditdidis:

200 g vahemalt 70%
kakaosisaldusega

Sokolaadi

2 sl 35% koort

100 g toasooja void

3 toasooja muna

1 dl rafineerimata roosuhkrut
0,5 tl kaneeli

1 tl vanillsuhkrut
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