INGVERIMAITSELISED KAERAKUPSISED

Retsept: Anna Helm-Baxter

Vamistamine

36 kupsist Kuumuta ahi 180 kraadini. Klopi voi heledaks pehmeks
vahuks ja lisa pidevalt kloppides pureestatud avokaado, kuni saad
Uhtlase taina. Lisa suhkur ja siirup, seejarel muna ja riivitud ingver.

Kalla pool kaerahelvestest kbogikombaini ja surista paar korda labi.
Lisa riisijahu, s6dgisooda, sool ja virtsid, pane masin uuesti kdima.

Sega kuivainesegu ulejaanud tainasse, lisa tlejaanud kaerahelbed
ja hakitud pekaanipahklid. Tosta tainast 36 golfipallisuurust
kuhjakest mittenakkuva pinnaga ahjuplaadile, jattes kdigi kupsiste
vahele 2 cm. Suru kdik kupsised kergelt lapikuks ja suru igathte
terve pekaanipahkel. Puista igale kiipsisele pisut meresoola ja
kipseta ahjus 15 minutit 180 kraadi juures, p6o6rates ahjuplaati
poole kiipsemise pealt 180 kraadi. Lase kipsistel plaadil jahtuda.
Markus: Siin sobib kasutada nii Veski Mati Kaerahelbeid kui ka
Taisterakaerahelbeid, séltuvalt sellest, kas soovid muredamaid voi
krobedamaid kupsiseid. www.veskimati.ee

85 g void, toatemperatuuril
100 g avokaado viljaliha
(umbes ¥z suurt avokaadot)
85 g rafineerimata
peeneteralist kiipsetussuhkrut

e 50 g siirupit
e 1 muna
¢ poidlasuurune jupp ingverit,

kooritud ja hasti peenelt riivitud
200 g Veski Mati Kaerahelbeid
(vt mérkust all)

150 g Veski Mati Riisijahu

1% tl s6dgisoodat

tubli ngputais soola

1 tl jahvatatud kaneeli

1 tl jahvatatud ingverit
naputais muskaatpahklit

85 g pekaanipahkleid, rostitud
ja hasti peeneks hakitud,
lisaks 36 tervet pahkilit
meresoola, peale puistamiseks



