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KOOSTISOSAD VALMISTAMINE
Pohi: Véid koogi valmistamiseks kasutada ka ainult Ghte 20 cm labimdddu
ja vedrukinnitusega koogivormi ning laduda sinna pdhja ja taidised.
160 g Peidus ploomitaidisega koogi saad, kui kasutad kahte eri méoédus

Sokolaadimaitselisi
vormiklipsiseid

60 g void
Ploomitaidis:

250 g tumedaid
ploome + 1 sl suhkrut
(voi u 150 g valmis
kena tooniga
ploomipiireed)

230 g vanillipudingut
200 g maitsestamata

toorjuustu
(toatemperatuuril)

50 g tuhksuhkrut

3 zelatiinilehte
Kohvitaidis:

100 g valget Sokolaadi

200 g maitsestamata
toorjuustu
(toatemperatuuril)

2 dl vahukoort 35%

0,5 dl espressot voi

vormi — naiteks 20 ja 18 cm labimddduga voi 20 ja 22 cm
labimédduga vorme.

Pdhja valmistamiseks purusta kupsised ja sega sulatatud voiga.
Vooderda suurema labimddduga vorm kupsetuspaberiga, pane selle
sisse ilma pdhjata vaiksem vorm ja suru kupsisepuru selle péhjale.
Tosta taidise valmistamise ajaks stugavkulma.

Ploomitaidise valmistamiseks pane zelatiinilehed kilma vette 5
minutiks pehmenema. Puhasta ploomid kividest, tikelda kergelt ja
pane koos suhkruga vaiksemasse potti. Kuumuta kergelt segades,
kuni ploomidest hakkab vedelikku eralduma. Seejarel kata kaanega ja
kuumuta vaiksel tulel u 5 minutit vdi kuni ploomid on pehmenenud.
Surista saumikseri vdi blenderi abiga pureeks ja suru labi séela.
Vahusta mikseriga toorjuust, tuhksuhkur ja puding Uhtlaseks. Kuumuta
pool ploomipureest kergelt mulisema, vota tulelt ja sega sekka
kuivemaks pigistatud Zelatiinilehed. Lisa ulejaanud ploomipuree ja
kalla toorjuustusegu sekka ning sega koik uhtlaseks. Véta kulmast
koogivorm ja kalla ploomitaidis vaiksema vormi sisse. Pane kook
tavalisse kulmikusse paariks tunniks tahenema.

Kohvitaidise valmistamiseks pane taas zelatiinilehed kilma vette 5
minutiks paisuma. Sulata valge Sokolaad kas mikrolaineahjus voi
vesivannil — selleks pane kuumakindel kauss keeva veega poti kohale
ja kuumuta, kuni Sokolaad sulab, vahepeal segades. Vesi ei tohi
kausipdhja puudutada, seeparast pane seda potti pigem vahe.
Vahusta mikseri abil vahukoor ja toasoe toorjuust ning sega sekka
sulanud Sokolaad. Kuumuta kohv keemiseni, lisa paisunud Zelatiin ja
sega uhtlaselt toorjuustusegu hulka. Vota koogivorm kulmast ja tdmba
noaga tiir ploomitaidise ja vormi vahelt Iabi, et sisu paremini eralduks
ja eemalda vaiksem vormirdngas. Kalla kohvimaitseline segu vormi
otse ploomitaidisele ning pane kook kulmikusse veel paariks tunniks
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kanget musta kohvi
2 zelatiinilehte
Kaunistamiseks:

makroone,
kupsisepuru,
ploomisektoreid,
pritsimata aiaroosi
oisi ja kroonlehti
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vOi jargmise paevani tarduma. Enne serveerimist kaunista naiteks
kUpsisepuru, kohvi-, marja- ja Sokolaadimaitseliste makroonide,
ploomisektorite ja aiaroosiditega.
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