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PITSILISED KOEKIRJAD Latest Edition

pitsilised koekirjad on üks kõige maitsvamaid ja traditsioonilisemaid küpsiseid, mida saab kodus
valmistada ning mida armastavad nii lapsed kui ka täiskasvanud. Need õrnad ja maitseküllased
küpsised on alati populaarsed erilistel puhkudel ning sobivad suurepäraselt ka suupistetena iga
päev. Pitsilised koekirjad on tuntud oma pehme tekstuuri ja rikkaliku maitse poolest ning nende
valmistamine on lihtne ja nauditav tegevus, mis võimaldab loomingulisust ja isikupära lisada.

Selles artiklis uurime põhjalikult pitsiliste koekirjade ajalugu, erinevaid retsepte, valmistamisviise
ning nippe, kuidas teha neist tõeliselt maitsvad ja silmapaistvad küpsised. Olgu tegemist
traditsioonilise retsepti või moodsama variandiga, leiate siit väärtuslikku teavet ja inspiratsiooni, et
oma küpsetisi veelgi paremaks muuta.

Pitsiliste koekirjade ajalugu ja päritolu

Küpsise päritolu ja traditsioonid

Pitsilised koekirjad on pärit Euroopast, eriti Kesk-Euroopa küpsetiste traditsioonidest, kus küpsised
ja koogid on olnud osa pidulikest lauadest juba sajandeid. Nende küpsiste nimi tuleneb nende
õrnast, pitsilisest tekstuurist, mis saavutatakse eriliste küpsetus- või valmistusmeetoditega.
Traditsiooniliselt valmistati pitsilisi koekirju pidulikel puhkudel ja neil oli sageli ka sümboolne väärtus,
näiteks tähistamaks pereüritusi või erilisi sündmusi.

Põlvkondade vaheline traditsioon

Tänapäeval on pitsilised koekirjad muutunud populaarseks ka laiemas avalikkuses ning nende
retsepte on edasi antud põlvest põlve. Vanemad perenaised õpetasid noorematele, kuidas
valmistada õrnu küpsiseid, mis on samaaegselt magusad ja pehmed ning millel on unikaalne
pitsiline välimus. Tänu nende traditsioonidele ja õrnale maitseelamusele on pitsilised koekirjad
endiselt üks armastatumaid küpsiseid Eestis, Saksamaal, Poolas ja teistes Euroopa riikides.

Kuidas teha pitsilisi koekirju kodus

Vajalikud koostisosad

Pitsiliste koekirjade valmistamiseks on vaja järgmisi põhikomponente:

- 150 g võid või margariini
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- 150 g suhkrut
- 1 muna
- 300 g jahu
- 1 tl vanillisuhkrut
- 1 tl küpsetuspulbrit
- näpuotsatäis soola
- soovi korral mandlilaaste, ?okolaaditükke või pähkleid

Valmistamisprotsess

Pitsiliste koekirjade valmistamine on lihtne ja sobib hästi nii algajale kui ka kogenud küpsetajale.
Järgige neid samme:

- Võid ja suhkrut vahustada: Vahusta või suhkruga heledaks ja kohevaks massiks, kasutades
elektrimikserit või visplit.

- Lisada muna: Sega muna taignasse ning jätka vahustamist, kuni segu on ühtlane.
- Segada kuivained: Sõelu jahu, vanillisuhkur, küpsetuspulber ja sool ning lisa õrnalt

võivahustisse. Sega hoolikalt, kuni saad ühtlase taina. Kui soovid, lisa mandlilaaste või
?okolaaditükke.

- Tainast vormida: Vormi tainas umbes 2-3 cm paksusteks keradeks või rullige see jahuga
ülepuistatud pinnale ning lõigake sobivateks vormideks või ruutudeks.

- Küpsetamine: Aseta küpsised küpsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ning küpseta
eelsoojendatud ahjus 180°C juures umbes 10-12 minutit, kuni küpsised on kuldpruunid.

- Jahtumine ja serveerimine: Lase küpsistel jahtuda ahjuplaadil ning nautige neid värskelt või
säilitage õhukindlas anumas.

Võimalikud variatsioonid ja lisandid

Maitsearoomid ja täidised

Pitsiliste koekirjade retsepti saab muuta vastavalt isiklikule maitsele ja eelistustele:

- ?okolaad: lisa tainale ?okolaaditükke või kasuta ?okolaadimääret küpsiste vahel.
- Mandli- või pähklitäidis: sega tainasse hakitud pähkleid või lisa mandlilaaste küpsiste peale

enne küpsetamist.
- Vürtsid: lisa tainale kaneeli, kardemoni või muskaatpähkli, et saada vürtsikam maitse.
- Karamelli või moosi täidis: tee küpsiste vahele õrn moosi- või karamellitäidis, mis annab

küpsistele veelgi rikkalikum maitse.
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Visuaalsed erinevused ja kujundused

Küpsiseid saab kujundada erinevate vormide ja kaunistustega:

- Vormid: kasuta erinevaid küpsisevorme, näiteks südame-, tähe- või lillekujusid.
- Pealiskatted: lisa glasuur, tuhksuhkur või värvilised suled ning kaunistused, et küpsised oleksid

silmapaistvamad.

Saladused ja nipid pitsiliste koekirjade paremaks saavutamiseks

Õige taina konsistents

- Tainas peaks olema kergesti vormitav, mitte liiga kuiv ega liiga märg. Kui tainas on liiga kuiv,
lisa veidi vett või piima; kui liiga märg, lisa veidi jahu.

Ära ülevispelda tainast

- Segamine peaks toimuma õrnalt ja kiirelt, et tainas säilitaks õrna tekstuuri ning küpsised jääksid
pehmed.

Küpsetamine jahtumisajal

- Lase küpsistel jahtuda ahjuplaadil paar minutit enne nende eemaldamist, et nad ei mureneks.
Pärast jahtumist säilivad nad paremini ning nende pitsiline tekstuur püsib kauem.

Värskus ja säilitamine

- Säilita pitsilisi koekirju õhukindlas karbis või anumas, et nad ei kuivaks liiga kiiresti. Parimad on
1-2 päeva pärast küpsetamist, kuid õige säilitamise korral püsivad värsked kuni nädala.

Kokkuvõte ja lõppsõna

Pitsilised koekirjad on suurepärane valik nii igapäevaseks nautimiseks kui ka eriliseks üllatuseks
külalistele. Nende valmistamine on lihtne ja lõbus, võimaldades luua unikaalseid ja maitsvaid
küpsiseid vastavalt oma maitse-eelistustele. Olgu tegu klassikalise retsepti või loomingulise
variandiga, pitsilised koekirjad pakuvad alati rõõmu ning maitseelamust.
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Kui soovite oma küpsiseid veelgi meeldejäävamaks muuta, proovige erinevaid lisandeid ja
kaunistusi ning jagage neid sõprade ja perega. Pitsilised koekirjad on tõeline maitsete ja tekstuuride
harmoonia, mis rõõmustab iga küpsetaja ja nautleja südant ning maitsemeelt.

Pidage meeles, et parimad küpsised sünnivad armastusest ja hoolest valmistatuna. Seega, haarake
ahjupann ja alustage küpsetamist ? avastage, kui nauditav on kodus küpsetatud pitsiliste koekirjade
valmistamine ning jagage neid kõigiga, keda armastate!
 
Pitsilised koekirjad on üks Eesti traditsioonilise küpsetamise pärandist ning populaarsed magusad
küpsetised, mis köidavad nii silma kui maitsemeeli. Nende õrn, õhuke ja kaunistatud pind ning
maitsev täidis teevad neist tõelise delikatess, mis on väärt igale magusasõbrale. Pitsilised koekirjad
on suurepärane valik nii pidulikeks sündmusteks kui ka igapäevaseks maiustamiseks, kuna nende
valmistamine võimaldab loomingulisust ning pakub rahuldust nii kokkamisest huvitatud kui ka
algajale küpsetajale.

Mis on pitsilised koekirjad?

Pitsilised koekirjad on peen, õhuke küpsetis, mis on tavaliselt täidetud magusa või soolase täidisega
ning kaunistatud peente mustritega, mis meenutavad pitsi. Eestis on nende küpsetiste ajalugu
tihedalt seotud rahvapärimusega ning neid valmistati sageli erilistel puhkudel nagu jõulud,
jõululauad, sünnipäevad või muud perekondlikud sündmused.

Pitsilised koekirjad on saadaval erinevates variantides, nii magusate kui ka soolaste täidistega, ning
neid saab kohandada vastavalt isiklikule maitsele. Traditsiooniline versioon hõlmab õrna tainast ning
magusat moosi, kohupiima või vahukoore täidist. Tänapäeval on olemas ka moderniseeritud
retsepte, mis kasutavad erinevaid täidiseid ja dekoreerimisvõimalusi, et muuta see klassikaline
küpsetis veelgi atraktiivsemaks.

Ajalugu ja päritolu

Eesti küpsetamistraditsioonis on pitsilised koekirjad olnud pikka aega au sees ning nende juured
ulatuvad sügavale rahvapärimusse. Tegu on ühe vanema magustoiduga, mille aluseks on õrn tainas
ja kaunistus, mis meenutab pitsi ? sealt ka nimi. Esialgu olid need sageli seotud pühade ja
pidustustega ning neid valmistati sageli kodus pere keskel.

Ajalooliselt kasutati nende küpsetiste valmistamisel peamiselt koduseid koostisosi ning need olid
suureks rõõmuks kogu perele. Nende kuju ja kaunistus olid sageli seotud rahvapärimuse ning
kohalike traditsioonidega, mis andsid küpsetisele erilise väärtuse. Tänapäeval on pitsilised koekirjad
säilitanud oma koha Eesti rahvustoidu repertuaaris ning neid valmistatakse nii kodus kui ka pidulikel
üritustel.
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Valmistamine ja retseptid

Pitsiliste koekirjade valmistamine nõuab õrna käe ning tähelepanu detailidele. Klassikaline retsept
hõlmab pehme ja elastse taina valmistamist ning täidise valimist vastavalt soovile. Allpool on lihtne
ja traditsiooniline retsept, mis sobib nii algajale kui ka kogenud küpsetajale.

Koekirja tainas

- 250 g jahu
- 125 g võid või margariini
- 1 muna
- 50 g suhkrut
- natuke soola
- 2-3 sl külma vett või piima

Valmistamine:

- Sõelu jahu suuremasse kaussi ning lisa sool ja suhkur.
- Lisa tükeldatud või ning sõelu või haki sõrmede vahel, kuni saad mureliku taina.
- Lisa muna ning aeglaselt juurde vesi või piim, sõtku kuni tainas on ühtlane ning elastne.
- Kata tainas kiles ning lase vähemalt 30 minutit külmas seista.

Täidis ja kaunistus

- Moos (näiteks jõhvikamoos või vaarikamoos)
- Kohupiim või vahukoor
- Suhkrupulber
- Pitsilised mustrid ja dekoreerimiseks kasutatavad tööriistad

Valmistamine:

- Rulli tainas õhukeseks ning lõika sobivateks tükkideks.
- Aseta tainatükile teelusikatäis moosi või kohupiima ning katke teine tainaplaat peale.
- Pressi ääred kinni ning tee pitsilised mustrid või kaunistused tainaga.
- Aseta küpsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ning küpseta 180°C juures umbes 10-15 minutit

kuni kuldne.

Published by: crystalcleanlongisland.com Page 5 of 8



PITSILISED KOEKIRJAD Latest Edition Vol. 2022, Issue 4

Kaunistamise ja dekoreerimise võimalused

Pitsilised koekirjad on eriti kaunis, kui need on kaunistatud peente mustrite ja dekoreeringutega.
Populaarsed võimalused hõlmavad:

- Pitsilise mustri tegemine tainale enne küpsetamist kasutades spetsiaalseid tööriistu või
tainaotsikuid.

- Vahukoore või glasuuriga dekoreerimine pärast küpsetamist.
- Suklaasulata või värviliste suhkrupulbrite kasutamine detailide lisamiseks.
- Pritsida peenikese joonena jämedat suhkrupulbrit või kakaopulbrit.

Dekoreerimine aitab muuta pitsilised koekirjad veelgi pidulikemaks ning sobivamaks eriliseks
sündmuseks. Lisaks saab mängida erinevate värvide ja tekstuuridega, mis panevad küpsetise silma
paistma.

Millised on pitsiliste koekirjade eelised?

Plussid:

- Traditsiooniline ja ajatu: Säilitab Eesti rahvapärimust ning sobib pühade ja pidustuste jaoks.
- Loominguline valmistamine: Võimalus katsetada erinevate täidiste ja dekoreerimisega.
- Visuaalselt kaunis: Pitsilised mustrid ja õrn välimus teevad neist suurepärase esituse.
- Mitmekülgsus: Saab teha magusat, soolast või isegi taimset varianti.
- Kodune valmistamine: Sobib nii algajale kui ka kogenud küpsetajale ning võimaldab

isikupärastamist.

Miinused:

- Aeglane valmistusprotsess: Tainapõhiste küpsetiste tegemine nõuab aega ning hoolikat töötlust.
- Tundlik tainas: Vajab õiget konsistentsi ning võib olla keeruline saavutada õrn ja õhuke kiht.
- Piiratud säilivus: Parim värskelt küpsetatult või esimesel päeval, pärast võivad pitsilised mustrid

ja tekstuur muutuda.
- Vajadus õrnusele: Õrn tainas ning kaunistamine nõuavad kannatust ning hoolt.

Kes ja miks peaks proovima pitsilisi koekirju?

Pitsilised koekirjad on ideaalne valik kõigile, kes hindavad Eesti rahvakultuuri ning soovivad luua
kodus kaunist ja maitsvat küpsetist. Nad on suurepärased ka neile, kes soovivad katsetada
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traditsioonilisi retsepte ning väljendada oma loomingulisust. Lisaks on need küpsetised suurepärane
valik pidulike sündmuste, näiteks jõulude, sünnipäevade või perekondlike koosviibimiste puhul, sest
nende välimus ning maitse teevad iga sündmuse eriliseks.

Kui otsite midagi, mis ühendab traditsiooni, kunstilist väljendust ning maitseelamust, siis on pitsilised
koekirjad just õige valik. Nende valmistamine võib olla nii lõbus kui ka rahuldust pakkuv ning
pakkuda võimalust jagada pere ja sõpradega kaunist ning maitsvat magustoitu.

Kokkuvõte

Pitsilised koekirjad on Eesti kulinaarse pärandi oluline osa, mis ühendab traditsiooni ja
loomingulisuse. Nende õrn välimus ning maitseküllane täidis teevad neist suurepärase valiku nii
pidulikeks üritusteks kui ka igapäevaseks maiustamiseks. Kuigi nende valmistamine nõuab õrna käe
ning kannatust, tasub see vaev ära, kuna tulemuseks on kaunis ning maitsev küpsetis, mida
nauditakse kogu pere ning sõprade seltsis.

Nende küpsetiste valmistamine on suurepärane võimalus õppida traditsioonilisi retsepte ning
arendada oma küpsetamisoskusi. Samuti võimaldab see väljendada oma loomingulisust ning luua
unikaalseid mustreid ja dekore
 

 QuestionAnswer Mis on pitsilised koekirjad ja kuidas neid valmistada? Pitsilised koekirjad on
kaunistatud ja dekoratiivsed küpsised, millele on lisatud pitsimustrid või õrnalt lõigatud küljed. Nende
valmistamiseks kasutatakse tavaliselt spetsiaalset pitsimustri või titsa ning õrna taina tehnikaid, mille
abil saab luua elegantsed ja õrnad küpsised. Kuidas teha pitsilisi koekirju kodus? Koduseks
valmistamiseks sega õrn tainas, kasutades võid, suhkru- ja jahu ning lisades vajadusel vanilje või
muid maitseaineid. Kasuta pitsimustri titsa või ?ablooni, et lõigata või prindida muster tainale enne
küpsetamist. Küpseta õrnalt, kuni küpsised on kuldpruunid ning lase jahtuda enne kaunistamist.
Milliseid mustreid saab pitsilistelt koekirjadelt leida? Pitsilised koekirjad võivad kujutada erinevaid
mustreid, näiteks lillemotiive, siilikuid, klassikalisi pitsimustreid, südameid või abstraktseid kujundeid.
Värvide ja mustrite kombineerimine võimaldab luua unikaalseid ja kaunilt kaunistatud küpsiseid.
Kuidas säilitada pitsilisi koekirju, et need püsiksid värskena ja ilusana? Hoia pitsilisi koekirju
õhukindlas anumas ja eemal niiskusest ning soojusest. Parim on säilitada neid toatemperatuuril ning
vajadusel kaunistada või serveerida võimalikult värskena. Kui soovid pikemat säilitamist, võid
küpsised panna ka õhukindlasse nõusse ning hoida jahtumas. Kas pitsilisi koekirju saab teha ka
veganlikult? Jah, pitsilisi koekirju saab valmistada ka veganlikult, asendades või ja munad taimsete
alternatiividega nagu kookosõli, taimepiim ning taigna koostisosad, mis ei sisalda loomseid tooteid.
See võimaldab nautida ka veganitele sobivaid kaunistatud küpsiseid. Millised tööriistad on vajalikud
pitsiliste koekirjade valmistamiseks? Olulised tööriistad hõlmavad pitsimustri titsa või ?ablooni,
tainarulli, küpsetusplaate, küpsetuspabereid ning võimalusel ka piparkoogivormi või mustrit, millega
tainale mustreid joonistada. Kaunisteks kasutatakse sageli toidukattega markerit või glasuuripastat.
Kui kaua kestavad pitsilised koekirjad ja kuidas neid serveerida? Pitsilised koekirjad säilivad kõige
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paremini paar päeva ning neid tuleks hoida õhukindlas anumas toatemperatuuril. Enne serveerimist
võib küpsiseid vajadusel kaunistada veelkord glasuuriga või lisada värvilisi detaile, et rõhutada
mustreid ja muuta esitlus veelgi kaunimaks. Kuidas teha pitsilisi koekirju, mis sobivad spetsiaalseks
sündmuseks nagu pulm või sünnipäev? Vali teema ja värvipalett ning kohanda mustreid vastavalt
sündmuse iseloomule. Kasuta erivärvilisi glasuuripastasid, dekoreerimisvahendeid ja mustreid, et
luua elegantne või mänguline välimus. Personaalsete detailide lisamine, nagu nimed või kuupäevad,
muudab küpsised eriliseks ning sobivaks pidulikuks sündmuseks. 
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