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Sellest retseptivihikust tuleb hea abimees neile, kes soovivad on kooki
uusi varve tuua ja valmistada suupisteid viimaste toiduvalmistamise
suundumuste ja votete kohaselt. Uued maitsed valmistavad teie kula-
listele meeldiva Ullatuse ja suupistete uudne kujundus ei jata kedagi
ukskoikseks.

Rikastage oma suupistete valikut senitundmatute maitsetega ja ham-
mastava valjanagemisega. Peamine - arge kartke kulinaarseid eksperi-
mente ja nautige uusi avastusi. Edukaid loomingulisi otsinguid!

HELLMANN'S SANDWICH DELIGHT
KOOREJUUST, 15 KG

Eriti kerge vdileivale mdaarida, kreemja struktuuriga, hdrgu maitsega
madalama rasvasisaldusega koorejuust. Kerge segada muude koostis-
osadega. Kreemja struktuuri tottu sobib ideaalselt suupistete ja juustu-
kookide valmistamiseks.
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MURETAINAKORVIKE VAARIKAVARU

KIBUVITSAMARIATARRETISE JA KUTVATATUD
VAARIKAKROPSUDEGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

muretainas 100 g
juustumass 130 g
vaarikapuree 30 g
kibuvitsamarjatarretis 50 g
kuivatatud vaarikad 4q
vaarikavaht 160 g

SERVEERIMINE:

e Asetage tarretis korvikestele, vajutades selle korvikese sisse ja
veidi pinda tasandades. Laske kondiitrikotiga vaarikavaht peale,
kaunistage kuivatatud vaarikatega.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:







PAVLOVA VANILLIKOOGID

KOHVIKREEM1 JA SOOLASE KARAMELLIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

PAVLOVA VANILLIKOOGID:

munavalged 2tk
suhkur 100 g
sidrunimahl 10 ml
vanilliessents 5ml
maisitarklis 5¢g
VALMISTAMINE:

e Vahustage munavalged ja suhkur kannmikseris kreemitaolise
konsistentsiga tihkeks vahuks.

e Lisage sidrunimahl ja vanilliessents, segage labi, lisage tarklis ja
segage veel kord labi. Tastke mass kondiitrikotti ja pritsige sellest
valja koogikesed. Jatke keskele auguke kreemi jaoks.

e Kupsetage ahjus 40 minutit temperatuuril 110 °C lulitage ahi valjg,
jattes koogikesed 20 minutiks ahju. Votke koogid vdlja ja laske
jahtuda.

SERVEERIMINE:

e Tostke koogikeste aukudesse kohvikreemi ja valage soolakara-
melliga tle

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:







SIDRUNI-JA LAIMITARTLETT

POLETATUD MUNAVALGEGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

muretainas 100 g
sidrunikreem 90 q
beseemass 60 g
sidrunitarretis 40 g

SERVEERIMINE:

e Tostke sidrunikreem tartleti keskele, tasandage, pigistage sellele
soovitud kujuga beseemass ja pdletage spetsiaalse leeklambiga
veidi selle pinda.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:







MARJA- JA JOGURTIKOOK

VANILLIBISKVIIDIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

biskviit 10 tukki
marjapiree 120 g
jogurtimass 150 g
marjatarretis 100 ml

SERVEERIMINE:

e Tostke vormidesse jaetud kupsetatud biskviitidele kreemi, jattes
seejuures 1/4 vormist tuhjaks. Asetage vormid kulmikusse voi
kiirktulmikusse, et kreem veidi tarduks. Kallake veel vedel mar-
jatarretis jahtunud massile, kuid see ei voi olla liiga kuum. Kuum
vedelik vdib kreemi Ules sulatada.

e Jahutage desserdid, vaib ka veidi kulmutada, et neid oleks holp-
sam vormist valja votta.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:







KOOKOSKUPSISED MAGUSHAPU

LAIMIKREEMIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

kookoskupsised 20 tk
laimikreem 100 g

SERVEERIMINE:

e Tostke kupsisele kreemi, asetada kreemile teine kupsis, vajutage
kokku. Eemaldage lusikaga kupsise servalt dleliigne kreem.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:







PEKANIPAHKLIKUPSISED

éOKOLAAD]-KOOREKVREEMI A
PAHKLIGRILIAAZIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

muretainas 50 g
pekanipahklid 10g
Sokolaadi-koorekreem 6549
pahkligriljeaz 15g

SERVEERIMINE:

e Maadrige lusikaga toatemparatuuril hoitud pehmenenud Sokolaa-
di-koorekreemi kupsistele. Puistake neile purustatud pahkligril-
jaazi.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:







OREQ KUPSISTEGA JUUSTUKOOGID

KOOSTISOSAD 10 INTMESELE:

Oreo kupsisemass 130 g
juustukoogimass 200 g

OREQ KUPSISEMASS:

Oreo kupsised 100 g

VoI 20g
suhkur 10g
muna 1tk

e Purustage kipsised (voib ka koogikombainis), lisage sulavai,
suhkur ja muna. Segage Uhtlaseks massiks.

e Tostke vormidesse, vormike juustukoogi pohi, vajutades massi
hoolikalt sdrmedega kokku. Kupsetage 5 minutit temperatuuril
170 °C Jahutage

JUUSTUKOOGIMASS:

HELLMANN'Si maardejuust 150 g
Sandwich delight

suhkur 15g

jahu 30g

muna 1tk
sidrunimahl 5ml

e Segage madrdejuust, muna, suhkur ja sidrunimahl thtlaseks
massiks, lisage segades jahu.

e Tostke saadud mass Oreo kupsistest koogipghjale kuni vormi
Ulemise servani.

e Kupsetage u 10 minutit temperatuuril 170 °C

e V/gtke jahtunud koogid vormidest vélja ja serveerige






MEEKUPSISTEST KOOK

CREME FRATCHEIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

meekupsised 4 tk
RAMA toidukoor Cremefine Fraiche 200 g

MEEKUPSISED:
muna 1tk
suhkur 30g
jahu 100 g
mesi 20g
VALMISTAMINE:

e Vahustage muna suhkruga, lisage vedeldatud mesi ja segage Li-
sage segades soelutud jahu. Kandke saadud mass kupsetuspa-
beriga kaetud plaadile, vormige see nelinurkseks.

e Kupsetage 10-12 minutit temperatuuril 170 °C Kupsis peab ole-
ma kuldpruun. Vatke vdlja ja jahutage, 16igake neljaks tikiks ja
eemaldage kupsetuspaber

e Asetada kihiti: paks kiht creme fraiche’i, selle peale kupsis jne
Ka kdige pealmiseks kihiks madrige creme fraiche’i. Laske des-
serdil enne serveerimist 4 tundi seistq, et kihid nakkuksid. Lai-
gake soovitud kuju ja suurusega tukkideks.






VAIKE KITSEPTIMAJUUSTUKOOK

MUSTIKATEGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

kupsisepghi 130 g
juustukoogimass 200 g
suhkurdatud marjad 60 g

SERVEERIMINE:

e \/Gtke valmis ja jahutatud kupsisemassist koogid vormidest vdlja
ja kaunistage suhkurdatud marjadega.

RETSEPTID  [ElSk e [w]

KOOSTISOSADE T

ETTEVALMISTAMISEKS 1
LETIATE S1IT:
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SOKOLAADIKOOGID

MUSTA LETVA JA TSILLIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

SOKOLAADIKOOGID:
Sokolaad 50q

voi 50q

muna 1tk

suhkur 50 g

varske tSilli 5q
jahu 40 g

kapsetuspulber 2g
must leib 30g

VALMISTAMINE:

e Kloppige muna ja suhkur helekollaseks vahuks.

e Sulatage Sokolaad koos vdiga veevannil. Segage Sokolaadimass
ettevaatlikult vahustatud munamassiga.

e Lisage peenestatud leib ja peeneks hakitud tsilli. Lisage segades
jahu ja kupsetuspulber

e Madrige vormid rasvainega. Tastke mass vormidesse, jattes vor-
mi servast veidi ruumi.

e Kupsetage ahjus u 7 minutit temperatuuril 200 °C Jahutage

SERVEERIMINE:

e Kallake enne serveerimist sulatatud Sokolaadiga tle
e Kaunistage tSillilaastudega.







PUNASE SOSTRA SEFTIR

KONDENSPIIMAKREEMIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

marjapuree 30q

sefiirid 20 tk

juustukreem 50 g
SERVEERIMINE:

e Vgtke uks kuiv sefiiripoolik, vajutage sellele kreemi ja katke see
teise poolikuga.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:
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PORGANDIKOOGID

APELSINIKREEMIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

porgandikoogid 10 tk
apelsinikreem 100 g

SERVEERIMINE:

e Suruge kupsetatud porgandikookidele kreemi.

RETSEPTID  [Elas iimdET1 =]

KOOSTISOSADE 2
ETTEVALMISTAMISEKS  ERfrfatind
LEIATE SIIT: 228 :
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MANGO- JA APELSINILIKOORIKREEMIGA

KOOK

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

vanillibiskviidid 10 tk
Apelsinilikoorikreem 120 g
mangokreem 100 g

SERVEERIMINE:

e Vajutage vormis jahtunud biskviidile likéorikreemi, jattes ruumi
mangomassile Jahutage veidi. Vajutage peale mangomass. Jahu-

tage Kooki voib veidi kilmutada, et seda oleks hdlpsam vormist
vdlja votta.

RETSEPTID  [W]tf-idisicd ]
KOOSTISOSADE :
ETTEVALMISTAMISEKS — CEmi=Iiddn
LEIATE STIT: & Fu i
' e
i
E - a u'.:.
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SOKOLAADI- JA PAHKLI-TARTE

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

muretainas Kreeka pdahklitega 10 tukki
Sokolaadimass 250 q

SERVEERIMINE:

e Kui Kreeka pahkli lisandiga muretainast tartlet on jahtunud, 16i-
gake see tukkideks ja serveerige.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:

31






VANILLT PANNA COTTA

MANGOPUREE JA RUMMIKREEMIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

mangopuree 200 g

panna cotta 200 ml
rummikreem 7549
SERVEERIMINE:

e Kallake Panna cotta jahtunud mangopureele. Laske jahtuda ja
tarduda. Pigistage peale rummikreemi. Soovi korral kaunistage
dessert peeneks tukeldatud mangoga.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:
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KARAMELLISTATUD FILOTAINAST
KORVIKE

OUNAPUREE JA KOHUPTIMAKREEM1GA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

filotainast korvikesed 10 tk
ounapiree 100 g
kohupiimakreem 150 g
karamell 50g¢g

SERVEERIMINE:

e Asetage jahtunud filotainast korvikestele veidi karamelli, lisage
dunapureed, tostke peale kohupiimakreemi (vib kasutada kon-
diitrikotti). Kaunistage marjadega.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:
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VAIKESED PAVLOVA KOOGID

VANILLIKREEMT JA SUHKURDATUD MARJADEGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

vdikesed Pavlova vanillikoogid 10 tk
vanillikreem 80 g
suhkurdatud marjad 100 g

SERVEERIMINE:

e Tostke kookide keskele jaetud aukudesse kreemi, jattes veidike
ruumi.

e Kaunistage suhkrusiirupisse kastetud marjadega.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:
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SOKOLAADI- JA KIRSIKOOGID

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

Sokolaadibiskviidid:
kirsitarretis
kirsikreem
kirsikaste

20 tk
80¢g
85 ¢
30g

SERVEERIMINE:

e Votke biskviitpdhi ja vajutada kondiitrikotist ringikujuliselt piki
biskviidi servi tarretist ja Kirsikreemi. Ringi keskele kallake kirsi-
kastet. Asetage teine sama kujuga biskviit peale

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETIATE S1IT:
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Edvinas Genys

Turustus- ja suurklientide
juht Balti riikides

[ +370 682 49006
54| Edvinas.Genys@unilever.com

Olari Protin
Toitlustusndustaja

[l +37255 583644
=) olari.protin@unilever.com

Renaldas Bujokas

Suurklientide peakokk
~ Balti riikides
=)
0! +370605 18407
54| Renaldas.Bujokas@unilever.com
Erge Kalbus
Eesti tiimijuht

[ +3725153989
4| Erge.Kalbus@unilever.com

Lauri Ehatamm
Toitlustusndustaja

0) +37253326111
4| Lauri.Ehatamm@unilever.com



