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TAISTERAJAHUST KANEELIKUKLID o

» 7 g Veski Mati Kiirkuivparmi
VAHTRASIIRUPIGA » 185 ml mandlipiima, leigena
Retsept: Edd Kimber, Dara Sutin e 2 sl vahtrasiirupit

* 1 sl jahvatatud linaseemneid
Vamistamine « 150 g Veski Mati Taistera

Taina valmistamiseks pane parm vaikesesse kaussi, lisa mandlipiim speltajahu
ja vahtrasiirup, klopi kergelt Iabi. Pane umbes 5 minutiks kdrvale, et « 160 g Veski Mati Eriti head
parm aktiveeruks. Sega suures kausis linaseemned 3 sl veega ja  njsujahu
pane paariks minutiks korvale. Lisa linaseemnetele mdlemad jahud, . 1 | jahvatatud kaneeli
kaneel, kookosdli ja sool. Nirista parmisegu vahehaaval « 1 sl kookosdli, sulatatud
kuivainetele. Sotku tainas kate vahel hasti |abi — see peabki jadma . 1/ 1| soola
veidi kleepuv. TOsta tainas jahuga ule puistatud tdopinnale ja s6tku
veel paar korda. Pane dliga maaritud kaussi, kata puhta Taidis
koogiratikuga ja lase soojas kohas kerkida umbes tunnike voi kuni  « 2 kiipset keskmist banaani,
taina maht on kahekordistunud. Taina kerkimise ajal valmista taidis. kooritud
Surista banaan, pekaanipahklid, datlid, kaneel ja vahtrasiirup * 90 g pekaanipahkleid, rostitud
kannmiksris Uhtlaseks seguks. Kuumuta ahi 180 kraadini. Maari 20 < 4 medjool-datlit, kivid eemaldatud
x 20 cm suurune ahjuplaat kergelt kookosdliga. Rulli tainas kergelt < 1 sl jahvatatud kaneeli
jahuga ule puistatud t6opinnal umbes 40 x 20 cm suuruselt lahti. < 2 sl vahtrasiirupit
Maari pahklitéidis Ghtlaselt tainale, keera tainas mééda lihemat
kulge tihedaks rulliks ja I6ika Gheksaks viiluks. Sati viilud
ahjuplaadile, kata puhta kddgiratikuga ja lase kerkida veel 25 minutit
vOi kuni taina maht on kahekordistunud. Kiipseta ahjus 30 minutit,
kuni kuklid on pealt kuldsed ja parajalt tahked. Lase plaadil jahtuda.
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