


Valmista kiir
koorikuga ning seest
monusalt pehme
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umbes 4 Eesti Pagari croissant'i,
I6ika kolmeks
vahusta 60 g toasooja vdid,
1 dl suhkrut, % tl kaneeli ja
1 tl vanilli ekstrakti

2-3 muna

1,5 dl vahukoort

2 d| kuivatatud kirsse, j6hvikaid voi

rosinaid

150 g tumedat Sokolaadi, hakitud

vormi maarimiseks 1 sl void

Eelkuumuta ahi. Lao ttukeldatud

croissant'id vormi ja kiipseta need

jumekaks. Vahepeal vispelda
voivahu hulka tkshaaval munad
ning klopi Ghtlaseks. Sega hulka

vahukoor. Puista kuivatatud marjad

croissant'idele ja vala peale vi-

munasegu. Lase vedelikul 10 minutit
saiadesse imbuda, kata fooliumiga
ja kiipseta 30-35 minutit, eemalda
foolium ja kiipseta veel 10 minutit,

kuni vormitéis on pealt jumekas.
Serveeri kuumalt vanillijaatisega.

Croissant
voiga 360 g
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KUPSETAMISNIPP

Vahva croissant'i-
pahklikreemi-vormisaia saad,
kui maarid viiele-kuuele

- ahjuvalmis ja kiipsetamata
saiale pahklikreemi, keerad
need omavahel kergelt
spiraali ja laod dliga
maaritud umbes 1-liitrisesse
keeksivormi. Lase 20 minutit
kerkida ja kiipseta 35-40
minutit, kuni vormitais on
pealt jumekas ning kdrgeks
kerkinud. Kopsa vormist valja
ja lase pisut jahtuda. Viiluta
v&i murra parajad portsud.



Kupseta kqduse maitsega ning ohtra
taldlsega pirukaid supi kérvaseks,

péo snssejuhatajaks voi horguks
hommlkuelneks'

li Juusturull
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Lihapirukas Singi-juustupirukas  Suitsukanapirukas Juusturull Peekoni-
360g murulauguga 360 g 400g munapirukas 390g

= P'rntgeld‘a‘pﬁukaid

enne ahju panekut
piima véi- muna
javee seguga

ning pmsta peale
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sisaldusega

Firukapitsa

4 pe 1bdu

1 pakk Eesti Pagari viineripirukaid
1,5 dl pitsakastet

1-2 tl pitsamaitseainet voi kuiva-
tatud punet

soovi korral ananassittikke

1,5 dl riivitud juustu

2 sl li panni maarimiseks

Eelkuumuta ahi. Pintselda ahju-
vorm voi -pann &liga. Loika pirukad
kolmeks ja lao pannile, |16ikepoo-
lega risti, Uksteise korvale. Laota
peale pitsakaste, puista trdid ning
juust. Kiipseta ahju alumises osas,
kuni pirukaosa on kips ja kuldne.

Viineripirukas Viineripirukas sinepi-
3609 kurgitéidisega 390 g

Eesti Pagar
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KAUNISTUSNIPP
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Void pirukaid
enne ahju panekut
pintseldada piima

v6i muna ja vee
seguga ning
puistata peale
seesamiseemneid!

it totos Dodd!

Viineripirukad mekivad eriti haad igas
eas ning on igal peol oodatud kdilalised!
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Lao saiad liksteise
korvale pirukavormi
ning kiipseta tiks suur

EESTIS

TOODETUD

Y Ty w1 " vormikaneelisai!

Eesti Pagar

8 pnu‘ou - 22-26 em /)[m/é(zuamu'(‘('z'(b

2 pakki Eesti Pagari kaneelisaiu
jahu rullimiseks

5 6éuna (kasuta eri sorte), kokku
umbes 900 g

1 sidruni mahl

2 sl jahu + 2 sl maisitarklist

1 tl vanilliekstrakti

1,5 dl tuhksuhkrut
pintseldamiseks 2 sl piima +

6 sl Demerara suhkrut

Eelkuumuta ahi. Lao pooled saiad
jahuga Ulepuistatud kipsetuspaberi-
lehele, puista peale pisut jahu ning
kata teise paberiga. Rulli niiad
Uhtlaseks plaadiks ja nii suureks, et
tainaplaat katab pirukavormi p&hja
ja servad. Eemalda pealmine paber
ja pbora tainas otse vormi. Tomba
drapooramisel abiks olnud paber ara.
Eemalda duntel sidamik ning viiluta.
Kuumuta sidrunimahlaga segatud :
dunaviile seni madalal tulel, kuni
potitdis aurab (umbes 10 minutit). AT
See aitab Suntel pirukas pehmemaks Shivg
saada ning Uleliigsel niiskusel duntest S
vélja aurata. Sega 6unte hulka jahud ¥
ja suhkrud. Puista taidis vormi. Kata
pirukas pealt tlejaédnud saiakestega.
Pintselda piima v6i munaga ning puista
peale Demerara suhkrut. Kipseta 35
minutit (vajaduse korral kata kiipseta-
e ke mise I6pupoole pealt fooliumiga) ahju
320g alumises kolmandikus.

KAUNISTUSNIPP
<

f’intgeldg Zaiakési
3 o &
e?ne a‘q‘upanekut
piima v6i munaga
ning puista peale
parlsuhkrit!
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R66musta ootamatuid kiilalisi voi tllata
koolist koju tuleygf jarelkasvu. Kiipseta
saiakesi magustoidu asemikuks v&i
piknikule kaasa!

)

KUPSETUSNIPP

Aseta alumisele siinile y
E aﬁju.pléa'g,.—éelkuﬁfhuté Ty
_ahi 250 kraadini ja vala
plaadile 2 dl keevat
| - vett. Pista saiakesed:

kraadile! Nii saad * '
ilusad kerkinud_, %uured

; V61 Vaniljesaiake Martsipanisaiake  Kohupiimasaiake A ; Ouna-iirisesaiake Ounasaiake Mustséstrapalmik  Ouna-pohlasaiake
sisaldusega = 400 g 360g 400 g . ¥ 360g 400 g 400 g 360 g Al




8 portsu

1 pakk Eesti Pagari
parmi-lehttainast

Taidiseks vispelda kokku:
200 g pehmet (koorikuta)
kitsejuustu

1,5 dl vahukoort

Y2 tl purustatud musta pipart
1-2 sl tiimiani, hakitud

Y2 tl riivitud sidrunikoort

Peale:

400 g suvikdrvitsat (vaiksemad
viljad jaavad pirukal ilusamad!)
1,5 tl soola

pealeniristamiseks sega kokku

2 sl vedelat mett ja 2 sl oliividli

Eelkuumuta ahi. Viiluta suvik&rvits
juustu- véi mandoliinldikuri abil
ohukesteks ketasteks, lao need
kdogipaberile, puista ile soolaga ja
jata 30 minutiks seisma. Sool aitab
Uleliigsel veel suvikorvitsast eral-
duda. Loika iga tainaplaat kaheks
ning |6ika suurema avaga klaasi
abil 10-12 cm suurusteks ketasteks.
Pintselda metallist muffinivormi

8 ava 6liga, venita ketas pisut
laiemaks ja vooderda avad. Torgi
pohi kahvliga tihedalt auguliseks

ja eelkiipseta 10 minutit, kuni
vormitais on kergelt kuldne. Suru
keskmine osa madalamaks ja jata
ootele. Kuivata suvikorvitsa-

viilud kddgipaberiga, vajutades
neile peale. Taida tainaportsud
kitsejuustuseguga, lao peale kiht
suvikdrvitsaviile ja nirista katteks
meega segatud dli. Kipseta umbes
30 minutit, kuni suutdied on pealt
jumet saanud. Serveeri soojalt!
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1 pakk Eesti Pagari lehttainast Vahusta munad ja suhkur hele-

e = i daks, lisa tarklis. Vispelda lbi ja
by s Eelkuumuta ahi. Loika tainas nirista edasi kloppides juurde
KUPSETUSNIPP kolmeks vordseks osaks ja rulli kuum piim. Kuumuta segu ; |
_ iga osa kahe kiipsetuspaberi paksupdhjalises ndus keskmisel
Rulli tainast lehe vahel umbes kaks korda tulel seni, kuni see pakseneb.
Lk(]lmikLi- Shemaks. Torgi kahvliga tihedalt  Selleks kulub umbes 15-20
“ten ,pet“atuguril, labi ja kiipseta kolm plaaditéit minutit. Ara keema lase, muidu
S <ce o eraldi jumekaks. Léika koogi- l&heb muna tiikki! Eemalda
L T vormi p&hja Sablooniks vottes tulelt, lisa v&i, sega labi ja jahuta A
i sobiva suurusega tordikihid. taielikult. ‘. g
paberi ku:fjest : Peaksid saama kokku vahemalt Aseta toidukile vormi nii, et ile = B
kenasti‘llghti! - neliwviis kihti. Viimased kihid serva jaab seda tublisti Ule. Lao ! Q
’ o e |6ika kokku servadest! kipsetatud kihid toidukile- % 5 8
= ga kaetud vormi vaheldumisi
Keedukreem: keedukreemiga — the kihi
2 suurt voi 3 vaikest muna vahele pane jdhvikamoosi.
1% dl suhkrut Pudista kihtide I6ikamisest ile
1,5 sl maisitarklist jaénud osa tordile pealmiseks
500 ml piima + 1 sl vanilli- kihiks. Jata kook véhemalt tle
suhkrut + 1 sl riivitud apelsini- 66ks kulmikusse tahenema. Vota
v6i sidrunikoort, kuumuta koos kook vormist ja tdsta spaatlite
» keemiseni abil alusele vi |6ika eraldi
50 g void, tiikeldatud koogikesteks. Serveeri toa-
vahele 1-2 dl haput moosi temperatuuril!

(johvika- voi pohlatoormoosiks
purusta saumikseriga 1,5 dl
johvikaid ja % dI suhkrut)
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KUPSETAMISNIPP-

Tainast on lihtne rullida pisut 6hemaks kahe
= kiipsetuspaberilehe vahel. Eemalda pealmine
kiipsetuspaber ja p66ra alumise paberi abil tainas otse” -
vormi. Eemalda paber ja suru tainas iihtlaselt vormi
servadele, kuid jata vabalt lile dare pisut rippu: Loika servad
kaaridega vajaduse korral sirgemiaks.

DODETUD .
Bt -~ -
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KUPSETAMISNIPP

Sotku Eesti Pagari magusa

: muretaina hulka ports
10 pe s nonparelle, mooniseemneid,
kuivatatud marju, hakitud
pahkleid v5i pisut ménda
‘pdnevat puuviljateepuru.
Taidiseks sega kokku: - =N Jata 30 minutiks kiilmikusse
4 muna

2,5 dl mett

1 pakk Eesti Pagari magusat mure-
tainast

 rulli kahe paberi vahel n|ng
605 Ao I6ika pi‘parkoogivormidega
4-5 dl mandlilaaste véi viilutatud - - sobiva kujuga kiipsised.

mandleid (rosti kuival pannil kergelt Pintselda munavalgega ja
jumekaks) puista soovi korral peale

1 sidruni riivitud koor ja mahl ~ - kaneelisuhkrut vms ning
kiipseta, kuni servad on
Eelkuumuta ahi. Torgi pohi kahvliga =

: z : 2 kergelt jumekad
auguliseks ja hoia vormitait 30 :
minutit kiilmas. Aseta peale kipse- ;
tuspaber ning vala sinna 1-2 kg
kuivi herneid. Kipseta 12 minutit
ahju keskosas, eemalda paber
koos hernestega ja kiipseta ahju
alaosas veel 5 minutit voi kuni pohi
on helekuldne. Vala peale taidis
ning kiipseta 25-30 minuti. Jahuta
vahemalt 4 tundi otse vormis.
Serveerimisel nirista peale mett voi
pintselda aprikoosimoosiga.

Magus muretaigen
5009

EESTIS

TOODETUD




Khabedad beerud

2 lehte Eesti Pagari véiga
parmi-lehttainast

Singikeerdudeks: 2 sl oliivioli, 2-3
viilu hukest toorsuitsusinki
Juustukeerdudeks: 2 sl oliivioli,
napuotsatais-paar Cayenne'i
pipart voi tsillihelbeid, 2-3 sl
riivitud Cheddari juustu ja
vaiksem peotiis riivitud
parmesani

Pitsakeerdudeks: 1/2 dl pitsa-
kastet voi ketSupit, 1-2 tl pitsa-
maitseainet voi kuivatatud punet,
70 g ribakesteks I6igatud sinki,

6 sl riivitud juustu

Pintselda tainaplaadid oliividli voi
ketSupiga, puista peale lisandid,
kata taidetud osa toidukilelehega
ja ning rulli kate labi kile pisut
enam tainasse. Loika tainaplaadid
1,5-2 cm lintideks ja keera peale
neli-viis keerdu nii, et kattega osa
jaab véljapoole. Puista peale pisut
kuivatatud drti vai riivitud parme-
sani ja klipseta umbes 10 minutit,
kuni pulgakesed on krébedad.

100%"
- 400 g oG
Veiga Pﬁfminlehttuigen =

Emgg

Voiga parmi-
lehttaigen 500 g

EESTIS

TOODETUD

Eesti Pagar

KANEELIKRINGLIKESED

Puista umbes 4 dl suhkrut
korgemate servadega kandikule
ning sega 2 tl kaneeliga.

Rulli kitlmikutemperatuuril
lehttainalehed otse kaneelisuhkrul
dhemaks. Keera suhkrusel tainal
teine kilg, puista kandikult véetud
kaneelisuhkrut taina alt nii palju
kui saad ka puhtale poolele ning
_rulli suhkur taina kiilge. Keera
tainas molemalt poolt keskele
Lbinoklilaadseks rulliks”. Lika
1-1,5 cm paksused viilud. Vajuta
ka I6ikepooled suhkruseguseks. :
Lao ahjuplaadile nii, et kringlite -
véhe%.ﬁéb 4-5-cm ruumi.

Kiipseta, kuni kringlid on kaunilt
L__ kuldpruunid. Jahuta otse plaadil! J

e

Tervest pakitaiest
_ tainast saad neli
plaaditait kiipsetisi!




Ho6ru grillit

ciabatta-viile, : o 4p0/zééw

Suru saia sisseldigetesse
* mozzarella't, toorsuitsusinki ja
paikesekuivatatud tomateid

¢ riivitud juustu ja suurem ports
hakitud peterselli

* 6-7 viilutatud kutslaugukuiint ja
riivitud parmesani

Kipseta eelkuumutatud ahjus!

Kipseta ciabatta pakendil naidatud
juhise jargi, viiluta ja nirista |6ike-
pindadele pisut oliiviéli. Soovi korral
grilli. Kata meeleparasegal

* Maari toorjuustu voi pehmet kitse-
juustu, lao peale grillitud sparglit voi
suvik&rvitsat. Puista peale soola-pi-
part, seedermanniseemneid ja riivi
sidrunikoort.

* M&éri peale toorjuustu, tdsta peale
paar pikka viilu varsket kurki ning
pisut kuumsuitsuforelli.

* M&éri peale pisut pestot, tosta
lisaks grillitud halloumi't vai prae-
juustu ja viil toorsuitsusinki.

Pikksai
kiitslauguvoiga
1759 -

o2
wsa

s

c«i’eﬁn

209! g
Pikksai ’ -
Ciabatta

Lo

trdi-
voigal75g

Ciabatta 180g
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Tépne temperatuurija kt'jpsetamis\e aja valik oleneb ahju eripérast. -

Croissant
voiga 360 g
100% VOIGA

Juusturull 400 g

Lihapirukas 400 g

Peekoni-muna-
pirukas 390 g

Singi-juustu-
pirukas 360 g

Suitsukanapiru-
kas murulauguga
360 g

Viineripirukas
360 g

Viineripirukas
sinepi-kurgitaidi-
sega 390 g

Saclased

TOOTEPAKENDI

KUPSETATUD
TOOTE PILT

KUPSETAMISE  VALMISTAMISE

TEMPERATUUR

190-200°C

190-200°C

190-200°C

190-200°C

190-200°C

190-210°C

190-200 °C

190-200°C

AEG

12-15 min

14-17 min

Magusad

Tapne temperatuuri ja kiipsetamise aja valik oleneb ahju eripérast.

Ouna-pohla-
saiake 360 g
100% VOIGA

Mustsostra-
palmik 400 g
100% VOIGA

Kaneelisaiake
320g

Kohupiimasaiake
400 g

Martsipanisaiake
360 g

Vaniljesaiake
400 g

Ouna-iirisesaiake
360 g

Ounasaiake 400 g

TOOTEPAKENDI

KUPSETATUD
TOOTE PILT

KUPSETAMISE ~ VALMISTAMISE

TEMPERATUUR

190-200 °C

180-190°C

190-200°C

190-200 °C

190-200 °C

190-200 °C

190-200 °C

190-200 °C

AEG

17-20 min




Oige temperatuuri valik oleneb lisatud tiidisest.

TOOTEPAKENDI KUPSETATUD  KUPSETAMISE  VALMISTAMISE
PILT TOOTE PILT TEMPERATUUR AEG

Pikksai kiitislaugu- —7 i w»-“;“ "
véidega 175 g s g ?’

TOOTEPAKENDI KUPSETAMISE
TEMPERATUUR

190°C 10-12 min Véiga parmi-lehttaigen e XA A
400 g . [ 185-200°C

100% VOIGA

Pikksai maitse-

Mitmevilja-parmileht-
rohelisega 175 g

taigen véiga 400 g* o 185-200°C
100% VOIGA =

180°C 10-12 min

Ciabatta 180 g e N g 180-200°C  10-15 min BREenc00 _-_ ' o f_.“_ 185-200°C

Parmi-lehttaigen 500 g 4 g 185-200°C

TOOTEPAKENDI PAKENDITA PILT SULATAMINE  SULATAMINE
PILT 4x2°C TOATEMPE-
RATUURIL

Magus muretaigen 500 g ’ . _ 170-180°C

Tosca kook =y . e, ; *saadaval alates 2017. aasta jaanuarist

pahkli-rosina e £l 10 tundi
550 g : :

Sokolaaditort

600 g 10 tundi 1 tund




pakatavas
magusas kattes

klassika!

Sokolaaditort
600g

Eesti Pagar
AS Eesti Pagar'u

Toostuse 34, 72720 Paide, Eesti
Telefon +372 621 7000
E-post: info@eestipagar.ee



