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Mustasõstra-mousse
	Allikas: Oma Maitse
Autor:  Angeelika Kang
Õhkkerge magustoit, milles on tugevalt tunda mustale sõstrale omast pikantsust. Kui pakud desserti ka lastele, võib likööri välja jätta. Must sõstar on tugev antioksüdant, sisaldab rikkalikult C-vitamiini ja kiudaineid. Kasulik silmadele. 
PS. Kui liiga hapu, lisa suhkrut või vähenda mustsõstra kogust.
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Kogus
Koostis- ja maitseained
6

 dl

Must sõstar
1

 dl

Suhkur
4

 lehte

Želatiin

2

 sl

Creme de Cassis või kodumaine mustsõstraliköör

4

 dl

Vahukoor
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Püreesta mustad sõstrad ja suru läbi sõela. Lase želatiinilehtedel külmas vees 5 minutit paisuda. Pigista kuivaks ja sega 0,5 dl keeva veega lahustumiseni. Sega juurde mustasõstrapüree ja soovi korral liköör. Vahusta koor, lisades vahustamise lõpupoole suhkrut.
Sega vahukoor õrnalt mustasõstrapüree hulka. Tõsta vaht serveerimisnõudesse ja hoia 2 tundi enne lauale andmist jahedas. 
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	Allikas: 100 rooga
Biskviittainaga õuna-plaadikook on klassika, mida mäletame juba vanaemade ajast. Kasuta hapukaid eestimaiseid õunu – need maitsevad kõige paremini. Jahtunult lõika ruutudeks. 

Ligikaudu 10 portsjonile 
Kogus
Koostis- ja maitseained
PÕHI
250

 g

või (või margariin)

6

 dl

nisujahu

1

 tk

muna

1

 dl

suhkur

KATE
8

 tk

õun

1

 tl

suhkur

BISKVIITKATE
4

 tk

muna

4

 sl

nisujahu

4

 sl

suhkur
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Kuumuta ahi 200°-ni.
Vahusta toasoe või suhkruga, mikserda juurde toasoe muna. Lisa jahu ja sega ühtlaseks. Rulli tainas jahuga üleraputatud laual ½ cm paksuseks ja tõsta tainarulli abil küpsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile.
Koori ja puhasta õunad. Lõika õhukesteks viiludeks, laota tainale. Raputa peale suhkru-kaneelisegu. Küpseta ahjus 200° juures 20 minutit.
Vahepeal vahusta munakollased suhkruga. Sõelu juurde jahu ning tõsta õrnalt segamini. Nüüd vahusta munavalged tihedaks vahuks ja sega ettevaatlikult biskviittaina hulka. Laota poolküpsenud koogile ning küpseta veel 10 minutit või kuni biskviit on kaunilt helepruun. Soovi korral sõelu üle tuhksuhkruga.



