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rihvlitegu on tore ettevotmine, mida saab nautida nii tksinda

kui mitmekesi koos. Pohjuse trihvleid teha leiab alati, sest

aasta labi on ju nii palju toredaid tahtpaevi, mil armsaid inimesi
omavalmistatud maiusega ullatada.

Trihvlite valmistamiseks laheb vaja vaid kvaliteetset materjali,
roomsat pealehakkamist ja kannatust - kuid see aeganoudev t60 on
tulemust vaart. Alustama ei pea koige keerulisematest trihvlitest,
supertulemuse saab ka lihtsamatega katsetades. Kui aga valida pikk ja

pisut keerulisem protsess, siis voime iseennastki Ullatada.
Toredat trihvlitegu!













':

LWW@&@W

Andunud trihvlifannide suureks rodmuks on viimaste aastate
teadusuuringud toestanud, et Sokolaad polegi tervise seisukohalt
nii paha koll, nagu seni oli arvatud. Veelgi enam - diges
Sokolaadis on leitud hulgaliselt tervistavaid omadusi.

Usna kokkuvatlikult oleksid need jargmised: Sokolaadi
peamise koostisosa kakaovdi rohked rasvhapped ei tosta vere
kolesteroolitaset ega suurenda sidamehaiguste riski. Nadalas
voib siidamele ja veresoonkonnale kahju tekitamata julgesti siua
200-300 g Sokolaadi.

Sokolaad kaitseb siidant ja veresoonkonda ka teisel viisil,
nimelt antiokstidantide kaudu. Need Uhendid kaitsevad
keharakke vabade radikaalide eest, mis tekivad organismis
keskkonnasaaste, pideva stressi, ebatervislike eluviiside ja
valede toitumisharjumuste tagajarjel.

Antioksiidandid aitavad vahendada ka malukaotuse,
Alzheimeri tove, parkinsonismi, kasvajate, reumatoidartriidi,
silmakahjustuste ja veel mitmete tosiste tervisehairete tekkimise
ohtu. Tuntuimateks looduslike antiokstidantide allikateks on
senini peetud marju, musta teed, kiiislauku ja punast veini.
Hiljutised uuringud on aga toestanud, et antiokstidantide iiht
alagruppi, polifenoole leidub kakaoubades vahemalt sama palju
kui eelnimetatud toiduainetes.

Sokolaad sisaldab rohkesti hadavajalikke mikroelemente,
nagu naiteks rauda, kaaliumi, kaltsiumi, magneesiumi ja vaske,
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ning vitamiine A, B1, C, D ja E, ning seda koike palju maitsvamal
kujul kui igavas vitamiinitabletis. Viimaste aastate uuringud on
vabastanud Sokolaadi siitidistustest akne ja hambakaariese
tekitamises. Ei paista Sokolaad silma ka iilikorge rasvasusega,
mis plsib keskmiselt vaid 25% laheduses; samasuguse
rasvasisaldusega juustusid peetakse taiesti normaalseteks.

Veel on Sokolaadist leitud ohtralt tirosiini, Ght tdhusaimat
~ajuvitamiini” ehk meeleolutostjat, mis alandab vererohku,
stabiliseerib veresuhkru taset ja aktiviseerib kilpnaaret,
kiirendades nonda ainevahetust ja aidates langetada kehakaalu.
Tirosiin on lisaks ka iiheks lahteaineks ,,onnehormooni” ehk
serotoniini tekkimisele organismis. Serotoniin reguleerib
muuhulgas und, paevasel ajal aga parsib naljatunnet,
stimuleerib lihaste ainevahetust ehk teisisonu kulutab kaloreid,
kontrollib s6omisel digeaegset killastustunde tekkimist, teeb
reipamaks ja valdib meeleolu kdikumisi.

Sokolaad aitab leevendada kroonilise vasimuse siimptomeid.
Nii taandus pérast regulaarset Sokolaaditarbimist kuus
kuud kestnud vasimus, millele kaasnesid lihas- ja peavalud
ning norgenenud malu. Lapsevanematele teeb muidugi
suurt heameelt teave, et Sokolaad ei pohjusta lastel
tahelepanupuudulikkudega seotud hiiperaktiivset kaitumist.

Parast niisugust meeleolukat ja paljulubavat algust on
lausa kurb valmistada ka moningast pettumust, aga paasu
kahjuks pole. Kas maletate, et peatiiki alguses esines
maaratlus ,0ige Sokolaad”? Mida aga kujutab endast tervise
seisukohalt dige Sokolaad? Koigi teadlaste arvamus on hine
ja Uhtne: tervise seisukohalt on ainuodige puhas, ilma mingi
lisandita toode, mida meil ja mujalgi turustatakse kas moru-
voi keedusokolaadi nime all. Monede vaikeste moondustega
mahuvad siia kategooriasse teisedki tumedad Sokolaadid,
ka voib Sokolaadiga vordsustada naturaalse kakaopulbri.



Mdéaravaks on kakaosisaldus, mis oiges Sokolaadis peaks olema
vahemalt 70%.

Ning seetottu kehtib koik eespool tervislikkusest raagitu taiel
madral vaid tumeda Sokolaadi kohta ega kehti lildse voi teeb
seda vaid vahesel maéaral koikide magusate Sokolaadisortide,
Sokolaadikompvekkide ning taidise voi lisandiga Sokolaaditahvlite
kohta. Viimatinimetatud tooteid peaksid valtima eeskatt koik, kes
on hadas siidame-veresoonkonna haigustega, kuna neis toodetes
leidub ohtralt piimarasvu ja suhkrut, kompvekkides ka troopilisi
olisid, mis tostavad jarsult vere kolesteroolinaitajaid. Lisaks jaab
tavalise magusa Sokolaadi s66ja ilma koigist neist tervendavatest
omadustest, mida pakub see dige, tume Sokolaad.

Trihvlifannide meeleolu taaskergitamiseks voib aga kohe
kinnitada, et vastutustundliku magusameistri tehtud trihvlid
asuvad tervislikkuse pingereas markimisvaarselt korgemal kui
tkskoik milline eelmises loigus kirjeldatud toodetest. Seda kas
vOi seetottu, et tumeda Sokolaadi tervislikud omadused ei kao ju
ganache'i koostises kuhugi. Sokolaadile lisatava, vahemalt 80%
rasvasisaldusega koorevoi killastunud rasvad aga tugevdavad luid,
kaitsevad maksa mirkide eest ja tugevdavad immuunsisteemi.
Pahklid ja seemned sisaldavad rikkalikult killastamata rasvu,
mille vajalikkus ja kasulikkus on ammu téestatud.

Ning mis ehk on koige olulisem - digeid trihvleid ei s6dda
ju korraga paratult palju, nii nagu pahatihti juhtub magusa
Sokolaadiga. Teleri ees voi raamatut lugedes voib suur
piimasokolaaditahvel kaduda kohtu lausa markamatult, jattes
jarele kahetsuse jarjekordse patustamise parast. Luksuslikke
trihvleid seevastu ei pisteta kunagi suhu nagu muuseas, mone
tahtsama tegevuse korvalt. Trihvlite juurde kuulub kindlasti hea
seltskond, tass cappuccino’t voi klaasike brandit ning huvitav
vestlus, mis koik koos kindlustavad juba vaikeses koguses suurt
rahuldust pakkuva maitseelamuse.
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Juba 6. sajandil oskasid maiad end turgutada tsillipulbriga
maitsestatud kakaojoogiga. Tsillipulbriga trithvliretsept laseb
sinulgi osa saada sellest ergutavast maitseelamusest,
mida koges juba iidne rahvas.

il tid,

100 g void

200 g tuhksuhkrut

200 g kakaopulbrit

100 ml Laua viina [Liviko)

300 g tumedat Sokolaadi kastmiseks
maitse jargi tsillipulbrit

goji marju kaunistamiseks

30 TK

1. Vahusta voi tuhksuhkruga.

2. Lisa viin ja tSillipulber.

3. Lisa kakao ja jatka vahustamist, kuni
moodustub thtlane tainapall.

4. Veereta trihvlid ja lase neil paar tundi
kilmkapis seista.

5. Sulata Sokolaad veevannil.

6. Kasta triihvlid sulatatud Sokolaadi.

7. Kaunista goji marjadega (Vi oma soovi
kohaselt).



Kuivatatud aprikoosi ménus maitse sobib hésti nii valge kui tumeda
Sokolaadiga. Siin on kahte moodi trithvlid, mida véid valmistada,
pannes konjakisse likku korraga kaks portsu aprikoose.

ooy~

100 g kuivatatud
aprikoose (osa loika
viiludeks ja jata
kaunistamiseks)

2 dl konjakit

200 g void

400 g tumedat Sokolaadi
trihvlisegusse

600 g tumedat Sokolaadi
kastmiseks

14 Vaike trihvliraamat

40TK

1. Pane tikeldatud aprikoosid paariks
tunniks konjakisse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa voile konjakis leotatud aprikoosid ja
sega.

4. Lisa veevannil sulatatud tume Sokolaad.
5. Vala segu 20x12 cm suurusesse vormi
ning hoia vahemalt 6 tundi (voi le 60)
kulmkapis.

6. Tukelda tahkunud segu.

7. Sulata kastmiseks moeldud Sokolaad
veevannil.

7. Kasta tikid tumedasse sulatatud
Sokolaadi.

8. Kaunista kuivatatud aprikoosi viiludega
voi endale meeleparaselt.
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100 g kuivatatud aprikoose
2 dl konjakit

200 g void

400 g valget Sokolaadi
trihvlisegusse

600 g valget Sokolaadi
kastmiseks

40 kreeka pahklit
kaunistamiseks

16 Vaike trihvliraamat

40 tk

1. Pane aprikoosid paariks tunniks
konjakisse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa voile konjakis leotatud aprikoosid ja
sega.

4. Lisa veevannil sulatatud valge Sokolaad.
5. Vala segu 20x12 cm suurusesse vormi ja
hoia 6 tundi (voi le 66 kiilmkapis.

6. Tukelda tahkunud trihvlisegu.

7. Kasta tukid veevannil sulatatud
Sokolaadi.

8. Kaunista rostitud kreeka pahklitega voi
endale meeleparaselt.






Kaks toredat maitsekombinatsioon kirsside
ja tumeda Sokolaadiga.

200 g void

300 g tuhksuhkrut

300 g tumedat kakaopulbrit
200 g biskviitpohja

100 ml Vana Tallinna (Liviko)
likoori immutamiseks

150 g kuivatatud kirsse

100 ml Lauaviina (Liviko)
600 g valget Sokolaadi
kastmiseks

50 g tumeda sulatatud Sokolaadi
ja b0 g valget Sokolaadi
kaunistamiseks

18 Vaike trilhvliraamat

40 TK

1. Pane osa kirsse paariks tunniks viina
sisse likku.

2. Vahusta voi tuhksuhkruga.

3. Lisa Vana Tallinna likéoriga immutatud
biskviit ja jatka vahustamist.

4. Lisa kakaopulber ja jatka vahustamist,
kuni moodustub Uhtlane tainapall.

5. Vormi trihvlid ja pane iga trihvlipalli
sisse viinas leotatud kirss.

6. Lase kilmkapis veidi taheneda.

7. Sulata Sokolaad veevannil.

8. Kasta trihvlipallid sulatatud Sokolaadi
sisse.

9. Kaunista vaheldumisi keerutades nii
valge kui tumeda sulatatud Sokolaadiga.
Keskele aseta tikk kuivatatud kirsiga.






100 g kuivatatud kirsse

2 dL kirsilikoori

200 g void

400 g tumedat Sokolaadi
taidisesse

600 g tumedat Sokolaadi
kastmiseks

40 rostitud pekanipahklit
kaunistamiseks

20 Vaike trihvliraamat

40 TK

1. Pane kuivatatud kirsid paariks tunniks
kirsilikoori sisse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa voile kirsilikooris leotatud kirsid
ning sega.

4. Lisa veevannil sulatatud Sokolaad.

5. Vala segu 20x12 cm suurusesse vormi ja
hoia 6 tundi (vai tle 66) kiilmkapis.

6. Tukelda tahkunud trihvlisegu.

7. Sulata Sokolaad veevannil.

8. Kasta tiikid Sokolaadi sisse.

9. Kaunista rostitud pekanipahklitega voi
endale meeleparaselt.









Et need trihvlid sobiksid ka lastele, pole siin alkoholi ja Sokolaadiks
on valitud vahelduseks piimasokolaad. Pistaatsiapahklite asemel void
kasutada oma lapse lemmikpé&hkleid.

100 g void 30 TK
10 digestiivkipsist

250 g piimasokolaadi 1. Sulata voi.
300 g tumedat Sokolaadi 2. Sulata piimasSokolaad kuumas vois.
kastmiseks 3. Purusta kipsised ja lisa voi-

150 g pistaatsiapahkleid Sokolaadisegule.
4. Lisa 50 g hakitud pistaatsiapahkleid.
5. Vormi kile abil pikk, piramiid.
6. Pane kiilma ja hoia seal kuni segu
kovenemiseni.
7. Sulata tume Sokolaad veevannil.
8. Tukelda kovenenud mass
kolmnurkadeks.
5. Kasta kolmnurgad sulatatud Sokolaadi.
6. Kaunista trihvlid Ulejaanud
pistaatsiapahklitega voi vastavalt oma
soovile.



Mulle meeldib algupérastes ganache’itrtihvlites katsetada alkoholi
erinevaid maitsentiansse. Disaronno lik6or on neist tiks voluvaim.

litoccic, v d lil ¢ fo
toyinaf €qa

0,8 dl 35% koort 25 tk
300 g tumedat Sokolaadi

2 sl void 1. Kuumuta koor keemiseni.
6 sl Disaronno likoori 2. Lase veidi jahtuda ja lisa tikeldatud
80 g hakitud mandlite ja rosinate tume Sokolaad.
segu 3. Sega taieliku sulamiseni.
600 g valget Sokolaadi 4. Lisa voi ja 6 sl Disaronno likoori ning
kastmiseks hakitud mandlite ja rosinate segu.

5. Vala segu kilega vooderdatud karpi ja
hoia kilmkapis ule 66 voi nii kaua, kui
segu on tahenenud.

6. Tukelda kovenenud triihvlisegu.

7. Sulata valge Sokolaad veevannil.

8. Kasta trihvlid valgesse Sokolaadi ja
kaunist pealt hakitud mandlitega.

24 Vaike trihvliraamat






Magusa elu armastajatele.
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100 g kuivatatud johvikaid

1 dl Laua viina (Liviko)

200 g void

400 g valget Sokolaadi

600 g tumedat Sokolaadi
kastmiseks

50 g hakitud valget Sokolaadi
kaunistamiseks

26 Vaike trihvliraamat

40 TK

1. Pane kuivatatud johvikad paariks tunniks
viina sisse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa voile viinas leotatud johvikad ja viin
ning jatka vahustamist.

4. Lisa veevannil sulatatud valge Sokolaad
ja sega.

5. Vala segu 20x12 cm suurusesse vormi ja
hoia 6 tundi kuni Ule 66 kilmkapis.

6. Tukelda kovastunud segu meeleparase
suurusega tikkideks.

7. Kasta tikid veevannil sulatatud
tumedasse Sokolaadi.

8. Kaunista hakitud valge Sokolaadiga.






Toeliselt pikantsed trtithvlid, mis sobivad
suurepdraselt kohvi tdiendama.
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200 g void

300 g tuhksuhkrut

300 g tumedat kakaopulbrit
200 g biskviitpohja

100 ml Vana Tallinna likoori
immutamiseks

150 g kuivatatud johvikaid
100 ml Laua viina (Liviko)
600 g valget Sokolaadi
kastmiseks

50 g kuivatatud hakitud johvikaid

28 Vaike trihvliraamat

40 tk

1. Pane johvikad paariks tunniks viina sisse
likku.

2. Vahusta voi tuhksuhkruga.

3. Lisa likooriga immutatud biskviit ja jatka
vahustamist.

4. Lisa kakaopulber ja jatka vahustamist,
kuni moodustub Uhtlane tainapall.

5. Vormi trihvlipallid ja pane iga palli sisse
viinas leotatud johvikaid.

6. Lase kilmkapis veidi taheneda.

7. Sulata veevannil valge Sokolaad.

8. Kasta trihvlipallid sulatatud Sokolaadi
sisse.

9. Kaunista trihvlid tikeldatud kuivatatud
johvikatega.









Lihtsalt valmistatavad triithvlid rahvuslikule peolauale.

200 g void

100 g rosinaid

200 g tuhksuhkrut
400 g kama

30 TK

1. Vahusta voi tuhksuhkruga.

2. Lisa rosinad ja kama.

3.Veereta sequst trihvlid.

4. Lase paar tundi kulmkapis seista.




Valmista tihest segust nelja erinevat sorti trtihvleid. Taidiseid
varieerides saad luua mitmeid erinevaid maitsekombinatsioone.

Vv fulliverpa Liiidyy il

200 g void

300 g tuhksuhkrut

300 g tumedat kakaopulbrit
200 g biskviitpohja

100 ml Vana Tallinna likoori
immutamiseks

600 g valget Sokolaadi
kastmiseks

40 mandlit kaunistamiseks

32 Vaike trihvliraamat

40TK

1. Vahusta voi tuhksuhkruga.

2. Lisa likooriga immutatud biskviit ja jatka
vahustamist.

3. Lisa kakaopulber ja jatka vahustamist,
kuni moodustub htlane tainapall.

4. Vormi trihvlipallid.

5. Lase kulmkapis veidi taheneda.

5. Sulata veevannil valge Sokolaad.

6. Kasta tridhvlid sulatatud Sokolaadi sisse.
7. Kaunista rostitud mandlitega. Keera
kipsetuspaberist tuutu, taida valge
Sokolaadiga ja kaunista trihvlid
Sokolaaditriipudega.









200 g void

300 g tuhksuhkrut

300 g tumedat kakaopulbrit
200 g biskviitpohja

100 ml Vana Tallinna likoori
(Liviko) immutamiseks

60 g martsipani

60 g metspahklinugatit

600 g tumedat Sokolaadi
kastmiseks

40 g valget veevannil sulatatud
Sokolaadi kaunistamiseks

40 TK

1. Vahusta voi tuhksuhkruga.

2. Lisa likooriga immutatud biskviit ja jatka
vahustamist.

3. Lisa kakaopulber ja jatka vahustamist,
kuni moodustub htlane tainapall.

4. Vormi truhvlipallid ning lisa igale
trihvlile tikk martsipani ja tukk
metspahklinugatit.

9. Lase trihvlitel kilmikus veidi taheneda.
6. Sulata veevannil tume Sokolaad.

7. Kasta triihvlid sulatatud Sokolaadi sisse.

8. Kaunista valge Sokolaadi triipudega voi

endale meeldival viisil.




200 g void

300 g tuhksuhkrut

300 g tumedat kakaopulbrit
200 g biskviitpohja

100 ml Vana Tallinna likoori
(Liviko) immutamiseks

60 g metspahklinugatit

600 g valget Sokolaadi
kastmiseks

40 rostitud mandlit
kaunistamiseks

50 g sulatatud tumedat
Sokolaadi kaunistamiseks

36 Vaike trihvliraamat

40 TK

1. Vahusta voi tuhksuhkruga.

2. Lisa likooriga immutatud biskviit ja jatka
vahustamist.

3. Lisa kakaopulber ja jatka vahustamist,
kuni moodustub Uhtlane tainapall.

4. Vormi trihvlipallid ja lisa igale trihvlile
tikk metspahklinugatit.

5. Lase trihvlitel kiilmikus veidi taheneda.
6. Sulata veevannil valge Sokolaad.

7. Kasta trihvlid sulatatud Sokolaadi sisse.
8. Kaunista sulatatud tumeda Sokolaadi
triipude ja mandlitega.






Sridolid ) folllinnn

jo etlyipaiige

200 g void

300 g tuhksuhkrut

300 g tumedat kakaopulbrit
200 g biskviitpohja

100 ml Vana Tallinna likoori
(Liviko) immutamiseks

60 g martsipani

600 g valget Sokolaadi
kastmiseks

40 rostitud mandlit
kaunistamiseks

38 Vaike trihvliraamat

40 TK

1. Vahusta voi tuhksuhkruga.

2. Lisa likooriga immutatud biskviit ja jatka
vahustamist.

3. Lisa kakaopulber ja jatka vahustamist,
kuni moodustub Ghtlane tainapall.

4. Vormi trihvlipallid ja lisa igale trihvlile
tukk martsipani.

5. Lase trihvlitel kilmikus veidi taheneda.
6. Sulata veevannil valge Sokolaad.

7. Kasta trihvlid sulatatud valge Sokolaadi
sisse.

8. Kaunista mandlitega voi endale
meeldival viisil.









1. Vota toasoe voi

ja vahusta seda
tuhksuhkruga nii kaua,
kuni voi muutub valgeks.

2. Vala Vana

Tallinna likoor
biskviitpohjatikkidele ja
lisa vahustatud vaile.

3. Lisa kakaopulber

ja jatka vahustamist,
kuni moodustub thtlane
tainapall.

4. Lisa trihvlimassile
segamise kaigus jark-
jargult kakaopulbrit, nii
et valmis trihvlimass
oleks kompaktne ja
meenutaks konsistentsilt
lilvatainast.

5. Vormi trihvlipallid

ja lase kilmkapis

veidi taheneda. Samal
ajal sulata Sokolaad
veevannil (vt kirjeldust
retseptist Trihvel koige
kallimale] ja kasta
trihvlid sulatatud
Sokolaadi sisse. Kaunista
rostitud mandlitega.

6. Keera
kipsetuspaberist tuutu,
taida valge Sokolaadiga
ja kaunista trihvlid
Sokolaaditriipudega.










Lihtsalt valmistatav trtihvel, mida pole vaja Sokolaadi sisse kasta.
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200 g void

200 g tuhksuhkrut

300 g kakaopulbrit

100 ml Jagermeistri likoori
280 g jameda riiviga riivitud
tumedat Sokolaadi

44 Viike trihvliraamat

30 TK

1. Vahusta voi tuhksuhkruga.

2. Lisa likoor ja jatka vahustamist.

3. Lisa kakaopulber ja sega, kuni
moodustub thtlane tainapall.

3.Vormi trihvlid ja veereta neid tumedas
Sokolaadis.

4. Lase paar tundi kiilmkapis seista.









Tore tdiendus martsipanile. V6ib teha eraldi trithvlina v6i kasutada
taidisena naiteks ploomisokolaaditriithvlis.

RN

200 g martsipanimassi 35TK
mandlitega
1 sl mett 1. Sega martsipanimass tainasegajaga

150 g puhastatud ja hakitud pehmeks.
pistaatsiapahkleid 2. Lisa mesi ja hakitud pistaatsiapahklid

500 g tumedat Sokolaadi ning sega.
kastmiseks 3.Veereta trihvlid.
35 pistaatsiapahklit 4. L ase paar tundi kulmkapis seista.
kaunistamiseks 5. Sulata veevannil tume Sokolaad.
6. Kasta trihvlid sulatatud tumedas
Sokolaadi sisse.
7. Kaunista pistaatsiapahklitega.




50g musti kuivatatud ploome

1 dl Cream lik6ori (Liviko)

100 g void

200 g tumedat Sokolaadi

50 g martsipani

1 tl mett

20 g hakitud pistaatsiapahkleid
600g tumedat Sokolaadi

kastmiseks.

40 g mandlilaaste
kaunistamiseks

48 Vaike trihvliraamat

40 TK

1. Pane kuivatatud ploomid paariks tunniks
likoori sisse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa likooris leotatud ploomid ja likoor
ning sega.

4. Lisa veevannil sulatatud Sokolaad.

5. Vala segu 20x12 cm vormi ja hoia 6 tundi
kuni tle 06 kilmkapis.

6. Sega martsipan mee ja hakitud
pistaatsiapahklitega.

7. Tukelda kovenenud ploomi-
Sokolaadisegu.

8. Lisa igale tukile pistaatsiamartsipani, nii
et moodustuks pall.

9. Sulata veevannil Sokolaad.

10. Kasta trihvlid Sokolaadi sisse.

11. Kaunista mandlilaastudega voi endale
meeleparaselt.






Trihvlid sinihallitusjuustu austajatele. Tasub kindlasti proovida, sest
valge Sokolaad ja sinihallitusjuust sobivad hésti kokku.

100 g sinihallitusjuustu (Golden
Blu Chees)

100 g void

200 g valget Sokolaadi

40 g kreeka pahkleid

500 g valget Sokolaadi
kastmiseks

50 Vaike trihvliraamat

30 TK

1. Vahusta voi.

3. Lisa sinihallitusjuust ja sega.

4. Lisa veevannil sulatatud valge Sokolaad
ja sega.

5. Vala segu vaiksemasse vormi ja hoia 6
tundi kuni Ule 60 kilmkapis.

6. Tikelda kovenenud segu.

7. Veereta trihvlipallid ja pane Sokolaadi
sulatamise ajaks kilmkappi.

8. Kasta trihvlid veevannil sulatatud
Sokolaadi sisse.

9. Vajuta trihvlitele kahvliga muster peale.






Neid Sokolaaditrithvleid on hea teha siis, kui omatehtud marjanapsud
on kurnatud ja jarelejddnud marjad ootavad nutikat kasutamist.

0,8 dl 35% rooska koort
300 g valget Sokolaadi

2 sl void

3 sl Cream likoori (Liviko)

52 Vaike trihvliraamat

KOGUS OLENEB TRUHVLIKAPSLITE SUURUSEST

1. Kuumuta koor keemiseni ja tosta tulelt.
2. Lisa tikeldatud valge Sokolaad ja sega
kuni taieliku sulamiseni.

3. Lisa voi ja likaor ning sega.

4. Vota vaiksemat sorti trihvlikapslid, taida

seguga ja lisa alkoholis seisnud mustad
sostrad.












a/M/né/a/Vm/vga

200 g tumedat Sokolaadi
50 g valget Sokolaadi

56 Vaike trihvliraamat

30TK

Nende trihvlite tegemine eeldab stidamekujuliste
vormide olemasolu.

1. Sulata valge Sokolaad. Selleks vota kaks kaussi,
mis mahuvad teineteise sisse nii, et vaiksema kausi
serv on veidi tle alumise kausi serva (nii ei padse
veeaur tlemises kausis olevat Sokolaadi rikkuma).
2. Alumisse kaussi pane tulist vett ja Ulemisse
Sokolaaditlikid. Aeg-ajalt tuleb llemises kausis
olevat Sokolaadi segada. Kui vesi kipub jahtuma,
voib selle pliidil tulisemaks lasta (kuid &ra lase
keema). See protsess votab kill aega, kuid on
samas ohutu ega riku Sokolaadi.

3. Tee vormide pohja valge Sokolaadiga triibud voi
tapid.

4. Lase vormidel veidi kiilmkapis seista.

5. Sulata samamoodi ka tume Sokolaad.

6. Taida vormid, mille pohjas on eelnevalt

valge Sokolaadiga tehtud kaunistused, tumeda
Sokolaadiga.

Trihvlid on valmis, kui Sokolaad on taielikult
kovenenud.









Lihtsalt valmistatavaid, kuid efektse valimusega kookosetriihvleid ei
ole vaja Sokolaadi sisse kasta.

| ilge jetoland Lhiitiytid
fecokoytielyeslege

0,8 dl 35% rooska koort 30 TK

300 g valget Sokolaadi
2 sl void 1. Kuumuta koor keemiseni ja tosta tulelt.
3 sl Cointrou likoori 2. Lisa tiikeldatud valge Sokolaad ja sega
80 g rostitud (5 minutit kuni taieliku sulamiseni.
180-kraadises ahjus) 3. Lisa voi, likoor ja osa kookoshelvestest
kookoshelbeid ning sega.

4. Vala segu vaiksemasse karpi ja lase
seista kiilmkapis 6 tundi voi ule 66.

5. Vormi segust trihvlipallid ja veereta
ulejaanud kookosepurus.
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0,8 dl 35% rooska koort
300 g tumedat Sokolaadi

2 slvoid

50 ml Cream likoori (Liviko)
40 g rostitud (5 minutit
180-kraadises ahjus)
kookoshelbeid

60 Vaike trihvliraamat

30TK

1. Kuumuta koor keemiseni ja vota tulelt.
2. Lisa tlikeldatud tume Sokolaad ja sega
kuni taieliku sulamiseni.

3. Lisa voi ja likoor ning sega.

4. Vala sequ vaiksemasse karpi ja lase
seista kulmkapis 6 tundi voi ule 66.

5. Vormi sequst trihvlipallid ja veereta
kookosepurus.






Algupérastele ganache’itrtihvlitele saab huvitavaid maitsentiansse
anda erinevaid pdhkleid lisades.

SJwrnedad, W

teetoa

1dl 35% rooska koort

250 g tumedat Sokolaadi

2 sl void

6 sl Vana Tallinna lik6ori (Liviko)
80 g hakitud kreeka pahkleid ja
25 poolikut kreeka pahklit

600 g tumedat Sokolaadi
kastmiseks

62 Vaike trihvliraamat

.

25TK

1. Kuumuta koor keemiseni.

2. Lase veidi jahtuda ja lisa tikeldatud tume
Sokolaad.

3. Sega kuni taieliku sulamiseni.

4. Lisa vol, Likoor ja hakitud kreeka pahklid
ning sega.

5. Vala segu kilega vooderdatud karpi ja
hoia kilmkapis Ule 66 voi nii kaua, kuni
segu on tahenenud.

6. Tukelda tahenenud segu.

7. Sulata tume Sokolaad veevannil.

8. Kasta trihvlid Sokolaadi sisse ja kaunist
poolikute kreeka pahklitega.






Kolm erinevat, varskelt méjuvat limoncello-trithvlit,
mida saad korraga valmistada.

WMWOM/M
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100 g kuivatatud ouna

1 dl limoncello’t

200 g void

400 g tumedat Sokolaadi

20 g tuikeldatud india pahkleid
50 g sulatatud valget Sokolaadi
kaunistamiseks

600 g tumedat Sokolaadi
kastmiseks

64 Viike trihvliraamat

40 TK

1. Tukelda kuivatatud ounad vaikesteks
kuubikuteks ja pane paariks tunniks
limoncello'sse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa limoncello’s leotatud ounad ja
limoncello ning jatka vahustamist.

4. Lisa veevannil sulatatud Sokolaad ja sega.
5. Vala segu 20x12 cm vormi ja hoia 6 tundi
kuni tle 66 kilmkapis.

6. Tikelda segu meeleparase suurusega
tukkideks.

7. Kasta tikid veevannil sulatatud tumeda
Sokolaadi sisse.

8. Kaunista tikeldatud india pahklite ja
valge Sokolaadi triipudega.









100 g kuivatatud pirni

1 dl limoncello’t

200 g void

400 g valget Sokolaadi

20 poolitatud india pahklit
kaunistamiseks

600 g valget Sokolaadi
kastmiseks

40 TK

1. Tikelda kuivatatud pirnid vaikesteks
kuubikuteks ja pane paariks tunniks
limoncello'sse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa limoncello’s leotatud pirnid ja
limoncello ning jatka vahustamist.

4. Lisa veevannil sulatatud valge Sokolaad
[ERCER

5. Vala segu 20x12 cm vormi ja hoia 6 tundi
kuni Ule 66 kulmkapis.

6. Tikelda endale meeleparase suurusega
tikkideks.

7. Kasta tlkid veevannil sulatatud Sokolaadi
sisse.

8. Kaunista india pahklitega.




50 g kuivatatud ounu
0,5 dl limoncello’t

100 g void

200 g tumedat Sokolaad

Taidis:

50 g void

75 g tuhksuhkrut

100 g biskviitpohja

759 kakaopulbrit

50 ml Vana Tallinna likoori
(Liviko)

600 g valget Sokolaadi
kastmiseks

kuivatatud ouna ribasid
kaunistamiseks

68 Vaike trihvliraamat

40TK

1. Tikelda kuivatatud ounad vaikesteks
kuubikuteks ja pane paariks tunniks
limoncello'sse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa limoncello’s leotatud ounad ja
limoncello ning jatka vahustamist.

4. Lisa veevannil sulatatud Sokolaad ja
sega.

5. Vala sequ 20x12 cm vormi ja hoia 6 tundi
kuni tle 66 kilmkapis.

6. Taidise tegemiseks vahusta voi
tuhksuhkruga. Siis lisa likéoris immutatud
biskviit. Lopuks lisa kakaopulber ja sega,
kuni moodustub Uhtne tainapall.

9. Tikelda trihvlisegu meeleparase
suurusega tukkideks.

10. Lisa igale tukile taidisesegu.

11. Kasta trihvlid veevannil sulatatud
valgesse Sokolaadi.

12. Kaunista kuivatatud ounaribadega.






Lihtsalt valmistatavad trithvlid pakuvad vaheldust
traditsioonilisele heeringavaagnale.

200 g void

200 g nakileiba

150 g raimefileesid
veinimarinaadis (Peolaua
raimefilee, Kapten Grant)

8 paikesekuivatatud tomatit olis

70 Vaike trihvliraamat

[rnal il ign

30 TK

1. Purusta nakileivad saumikseriga.

2. Vahusta voi.

3. Tukelda paikesekuivatatud tomatid ja
raimefileed.

4. Lisa voile osa purustatud nakileivast,
paikesekuivatatud tomatid ja raimettkid
ning sega.

5. Veereta segust trihvlid ja kasta
jarelejaanud nakileivapuru sisse.

4. Lase paar tundi kilmkapis seista.






Toeline maiuspala rummisépradele.
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100 g rosinaid

2 dl rummi

200 g void

400 g tumedat Sokolaadi
600 g tumedat Sokolaadi

kastmiseks.

40 rostitud metspahklit
kaunistamiseks

72 Vaike trihvliraamat

40 TK

1. Pane rosinad paariks tunniks rummi
sisse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa rummis leotatud rosinad ja rumm
ning sega.

4. Lisa veevannil sulatatud Sokolaad.

5. Vala segu 20x12 cm vormi ja hoia 6 tundi
kuni tle 06 kiilmkapis.

6. Tikelda trihvlisegu.

7. Sulata Sokolaad veevannil.

8. Kasta trihvlid Sokolaadi sisse.

9. Kaunista rostitud metspahklitega voi
endale meeleparaselt.






Ploom ja $okolaad sobivad hésti kokku ning kui kaunistuseks on veel
veidi soolakas pistaatsiapdhkel, on maitseelamus garanteeritud.

100 g musti kuivatatud ploome
2 dl Cream likoori (Liviko)

200 g void

400 g tumedat Sokolaadi

600 g tumedat Sokolaadi

kastmiseks.

40 pistaatsiapahklit
kaunistamiseks

74 Vaike trihvliraamat

40 TK

1. Pane kuivatatud ploomid paariks tunniks
likoori sisse likku.

2. Vahusta voi.

3. Lisa likooris leotatud ploomid ja likoor
ning sega.

4. Lisa veevannil sulatatud Sokolaad.

5. Vala segu 20x12 cm vormi ja hoia 6 tundi
kuni tle 06 kiilmkapis.

6. Tikelda trihvlisegu.

7. Sulata tume Sokolaad veevannil.

8. Kasta trihvlid Sokolaadi sisse.

9. Kaunista hakitud pistaatsiapahklitega voi
endale meeleparaselt.
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Miks ja kuidas aga juhtus, et sada aastat tagasi hakkas lisaks
seenele trihvli nime kandma ka Uks taiesti uus ja hoopiski
Sokolaadimaailma kuuluv maius? Ja kas see on tédnaseks ikka
oigustanud end kandma seda vana ja auvaarset nime? Loosse
selguse saamiseks tuleb koigepealt reisida ajas tagasi aastasse 1895
ja maanduda Kagu-Prantsusmaal.

Peab muidugi kohe tunnistama, et trihvelkommide sinni- ja
eduloos on dokumenteeritud toepohi vaid nimedel Nadia Petruccelli
ja Antoine Dufour, firmanimi Prestat ja koik selle kohta kaiv, lisaks
kaks aastanumbrit: 1895 ja 1902. Koike Ulejadnut esitatakse
erinevates allikates vaiksemate voi suuremate lahknevustega, mis
aga pole meie onneks tanapaeval enam kuigi olulised.

Mitmete usutavate, peaaegu eranditult ingliskeelsete allikate
andmetel on trihvli leiutajaks detsembris 1895 Kagu-Prantsusmaal
Itaalia piiri ligidal Chambéry’s elanud magusameister Nadia
Petruccelli. Kuidas koik téapselt toimus, seda pole muidugi kusagil
kirjas. Kull aga on sotsiaalmeedias kaibel Usnagi toeparasena
tunduv lugu, kuidas Uhe nimeka kondiitri kaealune tegi joulueelses
maiusemeisterdamise mollus ootamatu apsu. Nimelt kallas
ta kuumaks aetud roosa koore kogemata mitte suhkruga
lahtiklopitud munamassi hulka, vaid hoopiski anumasse, milles
olid Sokolaaditiikid. Olukorra paastmiseks segas ta sulanud
Sokolaadimassi nobedasti tihtlaseks ja ootas ara selle jahtumise.
Seejarel vormis seqgu pallideks, veeretas neid kakaopulbris ja - et
voilal, nagu Utleks Hercule Poirot - horgutav maius oligi valmis.

Ebausutavaks muutub lugu aga alates vaitest, nagu saanuks
maius endale kohe ka trihvli nime. Nii see siiski polnud. Alguses
kutsuti pruune pallikesi Usnagi argiselt crotte au chocolat ehk
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78 Vaike trihvliraamat

Sokolaadipabulad. Hiljem, kui neist oli saanud noutud ja hinnatud
delikatess, tuli valja moelda ka uus nimi. Ning just pabulate
muutumisel otsitud delikatessiks ja sellele uue nime panemisel
tulebki mangu mees nimega Antoine Dufour.

Aga enne ajalooga jatkamist tuleb lugejal votta teadmiseks, et
nagu paljude hiljem menukaks osutunud leiutiste puhul, pakutakse
ka trihvlite sinni kohta erinevaid versioone. Nii leiutas trihvlid
(pr k truffe au chocolat) prantsuskeelse Wikipedia ja mitmete
prantsuse toidublogijate vaitel hoopiski kondiiter Louis Dufour, kes
- oh Ullatust! - olevat samuti elanud Chambéry’s ja ka sindmus
ise olevat toimunud selsamal 1895. aasta joulueelsel ajal.

Legendi jargi avastas m’'sjoo Dufour liiga hilja, et tal oli
joulukdilaliste kostitamiseks kavandatud horgutiste aineid kodus
lilga vahe, kuid uhkus ei lubanud neid konkurentidelt ostma minna.
Seepdrast segas nutikas mees kokku rammusa roosa koore ja
kakaopulbri ning lisas maitseks ka vanilli. Segust voetud portsjonid
kastis ta Sokolaadifondiit kastmesse ja riputas seejarel tle peenelt
rilvitud sokolaadiga. Kiilalised olid vaimustuses ja killap ka
Dufour ise, kes peagi olevat maiustuse trihvliks ristinud. Lisaks
viimase vdite ilmsele ekslikkusele ei ttle prantsuskeelne Wikipedia
millegiparast midagi selle kohta, kuidas Sokolaadipabulad
provintsist laia maailma randasid.

Seeparast jatkamegi ingliskeelsete allikate pakutava, eeskatt
muidugi Wikipedia teabega. Selle jargi tegi Maria Petruccelli
leiutatud maiuse dige pea laiemalt tuntuks kohalik magusameister
ehk chocolatier Antoine Dufour, kes vaidetavalt olevat kuulunud
Petrucelli perekonda. Antoine Dufour nimelt emigreerus 19.
sajandi lopus Inglismaale ja avas 1902. aastal Londoni kesklinnas
Sokolaadiari nimega Prestat. See prestiizikas ari tegutseb muide
edukalt tanini, olles muuhulgas kuningakoja pideva varustajana
valja teeninud kuningliku volikirja niihasti eelmiselt kui ka
praeguselt Briti kuningannalt. Koikvoimalike luksuslike maiustuste



korval pakub Prestat jatkuvalt ka oma esimesi, Napoleon Il nime
kandvaid lihtsaid trihvleid, mille populaarsus pole sajandi valtel
sugugi kahanenud.

Uldlevinud arvamuse kohaselt saidki triihvlid oma praeguse
nime just nende esimeste, vaikeste mustade trihvelseentega
sarnanevate Sokolaadimugarike jargi. Julgust nii kuulsa
nime votmiseks andis kindlasti ka uue maiuse kiiresti kasvav
populaarsus. Paris tapset daatumit nimetuse kaibelemineku kohta
pole kill olemas, kuid 1920. aastaks oli Prestat’ poes nimetus
.Sokolaaditrihvlid” teadaolevalt juba kinnistunud. Umbes samal ajal
hakkasid levima ka trihvlite valmistamise retseptid.

On vist Utlematagi selge, et tanapdeval kasutab iga
enesest lugupidav chocolatier trihvlite tegemiseks vaid koige
kvaliteetsemaid ja hinnalisemaid toormaterjale. Ning samuti nagu
maletamatutest aegadest peale on trihvelseened olnud luksusliku
ja kiullusliku maitseelamuse sinontumiks, on tanapdeval seda
ka Sokolaaditriihvlid. Trihvleid peetakse Sokolaadimaailma
vaieldamatult suurimaks delikatessiks, millel on praeguseks
lugematult variante juba ainutksi riikide kaupa, raagkimata iga
piirkonna rikkalikkusest.

Koikide trihvlite esiema, klassikalise trihvli pohikomponendiks
on aga tanaseni ganache, hork pasta sulatatud Sokolaadist
ja rammusast rodsast koorest. Pelgalt kakaopulbriga kaetud
kirsisuurused pallikesed sarnanevad toesti Ullatavalt vaikeste
trihvelseente tumedate sortidega. Veidi rafineeritumad variandid
saavad muidugi katteks kas pelgalt Sokolaadiglasuuri voi lisaks veel
ka purustatud voi rostitud pahkleid.

Nagu arvata voibki, kohtab tagasihoidlikku klassikat tanapaeval
Upris harva, kuna lihtne valimus ja vahene algkomponentide
arv lausa kutsub rakendama fantaasiat ja voimalusi. Mida koike
trihvlite maitse ja valimuse rikastamiseks kasutada voib, seda
naete juba retseptilehekilgedel.
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Salapara ahvatleva, Giha uusi poolehoidjaid voitva
Sokolaaditrihvli imber hakkas hajuma alles 1920. aastatel, kui
avalikkuse ette ilmusid esimesed retseptid. Kuidas see tapselt
toimus ja kes need retseptid avaldas, selle kohta ei leia kahjuks
mingit teavet. Uhele seigale vdib aga lihtsa loogika péhjal olla
kullaltki kindel. Nimelt hammastusele, mida tekitas vajalike
komponentide Glinapp loetelu.

Tosiasi, et nii vaimustav delikatess koosneb vaid monest
lihtsast, igauhele kattesaadavast toiduainest, lihtsalt pidi
tekitama suure ei-voi-olla-momendi. Ehk isegi kerge umbusu
0 kas tegijad ei jata midagi olulist enda teada? Aga kui kahtlusi
oligi, siis hajusid need kindlasti oige pea, kuna vahegi kogenuma
magusameistri kae all 6nnestus Sokolaadipasta ganache



(gana$g) arvatavasti juba esimestel katsetustel. Kuumtootlemisel
killaltki kapriisselt kaituda voiva Sokolaadi taltsutamise
~vaiksed trikid, vaiksed nipid” olid neile kindlasti juba hasti
teada.

Ka tanapaeval valmib sametine ganache pohimotteliselt
samamoodi, nagu see olevat kogemata juhtunud eespool
kirjeldatud linnalegendis. Kuumaks aetud rammus rodsk koor
kallatakse rikkaliku kakaosisaldusega Sokolaadi vaikestele, vaid
maapahklisuurustele tikikestele, kusjuures tavaliselt voetakse
koort kaks korda enam kui Sokolaadi. Koore kuumuse mojul
sulavat Sokolaadi hakatakse kohe ka segama suunaga anuma
keskelt valjapoole. Taielikult Ghtlaseks segatud massil lastakse
taheneda ja veeretatakse siis kas pallikesteks voi kallatakse
vormidesse. Sellega kaasneb kohe ka katmine naturaalse
kakaopulbriga. Ja uskuge voi mitte, kuid alguparase ehk toelise
trihvelkommi tootlemine just selle vahesega piirdubki.

Loomehingega tegijate toeline pidu aga alles algab, sest
tuhmpruunid migarikud lausa kisendavad kaunistuste jarele.
Nendeks sobivad nii tavalised purustatud pahklid-mandlid kui
ka gurmaanidele moeldud eksootilised lisandid, nagu naiteks
meresoolahelbed, pipraterad, peenestatud praetud peekon voi
tSillipipar. Voi kui muud lisada ei saa, siis vahemalt kuvertiir
olgu ikka!

Kauni muusikalise kolaga termin kuvertudr tuleneb
prantsuskeelsest sonast couverture ja tahistab katet.

Truhvlil katab jahtudes kovenev kuvertliir maiuse orna ja
plastilise ,,sidame” kaunilt laikiva kihina. Laike annab heale
kuvertidurile eriline, magusameistritele méeldud Sokolaad,
mis sisaldab enam piimarasva kui tavalised, maiustamiseks
toodetud margid. Lisaks saab kuvertidrile tootmises osaks
keerukas tempereerimine: korduv kuumutamine, jahutamine
ja uuesti kuumutamine tapsetes temperatuurivahemikes.



See stabiliseerib Sokolaadi, annab sellele vaimustavalt siidise
tekstuuri ja kindlustab Gihtaegu ka selle, et trihvliimbris
hammustamisel mitte ei pudene, vaid murdub toreda proksuga.

Nagu te kindlasti juba arvasitegi, piirdutakse ka pelga
kuvertuuriga siiski harva. Veelgi atraktiivsema valimuse ja
horgumate maitseelamuste saavutamiseks kaunistatakse
Sokolaadiimbrist praktiliselt koigega, mis aitab saavutada
eelnimetatud omadusi.

Killap arvasite ara sellegi, et tahtis pole mitte Uksnes
valimus, vaid ei saa unustada ka sisemist ilu. Elamusteotsijatele
peidetakse ganache’i hulka monda hinnalist konjakit, likoori,
viskit, Sampanjat voi ka margiveini. Populaarseks lisandiks on
ka naturaalse tee hinnalised sordid ning piparmindi-, roosi- ja
lavendliekstrakt.

Piirkondlikud erinevused

Tanapaeval eristavad toiduasjatundjad Sokolaaditriihvlite kolme
suurt pohiriihma: Ameerika, Euroopa ja Sveitsi, millest kaks
esimest jagunevad vaikeste lokaalsete erinevuste jargi veel
omakorda alarihmadeks.

* Klassikalised Ameerika triihvlid erinevad koigist Euroopa
omadest peale sisu ka valimuselt. Eelistatuimaks peetakse
mitte Ummargust, vaid kergelt koonusjat vormi.

Ameeriklaste triuhvliajastu olevat alguse saanud nn
California triihvlist, mille loojaks oli 1973. aastal prantslastelt
inspiratsiooni saanud Alice Medrich, tuntud kulinaar ja
koogikirjanik. Teiste Ameerika omadega vorreldes paistab
California variant tanapaevalgi silma vorratu mitmekesisuse,
suuruse ja huvitavate vormidega.

Klassikaks saanud Ameerika trihvli l6i 1980. aastate



keskpaiku San Francisco magusameister Joseph Schmidt.
Kuplikujulise, kuvertutriga kaetud trihvli sisuks on enamasti
tume voi piimasokolaad koos piima- voi kookosrasvaga.
Kanada ehk Harvey variant sisaldab eelmise taienduseks
maapahklivoid ja purustatud kreekereid ehk kuivkipsiseid.

* Euroopa trihvlite hulgas touseb esile prantslaste looming, mis
jargib truult sajand tagasi loodud klassikat: rammus roosk koor,
poolmagus Sokolaad, vanilliekstrakt ja naturaalne kakaopulber.

Sveitslased segavad oma triihvlite jaoks sulatatud Sokolaadi
kuuma koore ja koorevoiga ning katavad vormides tahkuda
lastud segu kakaopulbriga.

Molemate nimetatud trihvlite Ghiseks jooneks on lihike, vaid
paaripaevane realiseerimistahtaeg.

Belgia variant, mida kohalikud kutsuvad pralineeks, pakub
kuvertiirist tunduvalt paksemas Sokolaaditimbrises nii
ganache’i, voikreemi kui ka mitmesuguseid pahklikreeme. Mujal
Euroopas ja ka Eestis nimetatakse sedasorti maiustust taidisega
Sokolaadikompvekkideks, pralinee nime aga kannavad suhkruga
karamellistatud mandli- voi pahklitiikikesed.

Lisaks on veel ka lihtsad, masstootmiseks sobivad pika
sailivusajaga Euroopa triihvlid, mille jaoks tocdeldakse
siirup, kakao- ja piimapulber ning mingi rasvaine Uhtlaseks
emulsiooniks ja kallatakse vormidesse tahkuma.

Trihvliluksusest ei taha loobuda ka eridieetide jalgijad.
Veganid asendavad trihvlite tegemisel koik piimatooted
taimsetega. Toortoidu eelistajad pruugivad komponentidena
kookosrasva, tootlemata kakaod ja rohkesti suhkrut sisaldavat
purustatud agaavi, lounamaist sukulenti. Massist vormitud
pallikeste katmiseks eelistatakse riivitud kookospahklit ning
tootlemata kakaod ja/voi purustatud mandleid.
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