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Kaikki taman kirjan reseptit on
suunniteltu ja optimoitu kolmelle
eri KitchenAid-yleiskonemallille:
PIENELLE, KESKIKOKOISELLE
ja ISOLLE.

PIENI

S&éastaa tilaa ja sopii erinomaises-
ti pienten maéarien valmistukseen.
Taydellinen pieniin keittisihin ja
heille, jotka pitavat pienemmista
laitteista.

KESKIKOKO

Perinteinen koko, joka sopii paivit-
téiseen ruoanlaittoon. Uraauurtava
yleiskone, jota moni kotikokkien
sukupolvi on ihaillut.

ISO

Suuri tilavuus, sopii pitopal-
velujen kayttéon. Suunniteltu
ammattilaiskeittididen tarpeisiin
ja suurten maérien valmistuk-
seen kotona.
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Minulle on suuri kunnia ja todellinen ilo esitelld tama reseptikirja.
Olen valinnut parhaista parhaat: joukon yksinkertaisia, kaytannollisia
ja erittdin hyddyllisia resepteja, jotka ovat tulosta monista KitchenAid-
yleiskoneen kanssa viettdmisténi tunneista. Modernin leivonnan
perusteet on taynna herkkuja, joita voit valmistaa ja nauttia joka paiva.

Pidan KitchenAid-yleiskoneessa eniten siitd, miten helppoa silla on
tehda erilaisia taikinoita. Siihen tarkoitukseen KitchenAid alun perin
suunniteltiinkin. Sen lisdksi, ettd pidan yleiskoneella valmistettavien
monenlaisten leivonnaisten mausta ja koostumuksesta, arvostan
my®&s niiden luotettavaa laatua, joka puolestaan takaa, ettd paivittain
tarjoilemani herkut ovat aina erinomaisia.

Yllatyksekseni olen huomannut, ettd monet KitchenAid-yleiskoneen
omistavista ystavisténi eivat vélttdmattd saa parasta hyotyd tasta
keittion tyyli-ikonista, koska he kayttavat sitéd hyvin yksinkertaisiin
ruoanlaittotehtaviin. Jos kysyn heiltd syytd, monet sanovat, ettei
innostavia tai luotettavia resepteja ole riittavasti.

Olen tyoskennellyt vuodesta 2012 QVC-ostoskanavan saksalaisen
tytaryhtion kanssa, ja tdné aikana olen kirjoittanut ruoanlaitosta ja
leivonnasta yli 15 kirjaa, joissa keskitytdan erityisesti KitchenAid-
yleiskoneen moniin mahdollisuuksiin. Vaikka olen kehittanyt jo yli
2500 erilaista reseptid, voin rehellisesti sanoa, ettd ideat eivat koskaan
lopu kesken. Péinvastoin: tulosten upea laatu ruokkii mielikuvitustani
ja luovuuttani kerta toisensa jalkeen.

Aloitin kokkina 40 vuotta sitten tekemalla kaiken alusta alkaen itse,
olen oppinut taitoni Michelin-tdhtid saaneissa ravintoloissa eri puo-
lilla maailmaa ja osallistunut monille konditoria-alan jatkokursseille —
ja huomannut, ettd suurin osa keittidista ja sokerileipureista kayttaa
KitchenAid-yleiskoneita. Ammattilaisen nakdkulmasta tédma on mie-
lestani suurin kohteliaisuus, jonka keittidvéline voi saada.

Hauskoja hetkia KitchenAid-yleiskoneen ja tdman kirjan parissa!
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Parhaat leivontavinkit

Uuni

Kaikki uunit ovat erilaisia ja niiden lémpétila voi vaihdella
huomattavasti. Suositeltuja |&mpdtiloja voi siis pitaa
ohjeellisina. Kun paistat kakkuja, kekseja, leivonnaisia ja
piirakoita, esilammitéd uunia vahintaan 20 minuuttia. Leiville
suosittelen 30-40 minuutin esildmmitysaikaa. Jos kaytat
paistokived tai valurautaista vuokaa, l&mmita se aina ensin
uunissa.

Tarttumattomaksi pinnoitetut paistoastiat
Paistoastiat, joissa on tarttumaton pinta, on pestava
lampimalla vedelld pehmeélld sienelld ja kuivattava
puuvilla- tai pellavapyyhkeelld. Mikrokuitukankaat, kovat
harjat, hankaussienet tai jopa vahvat pesuaineet voivat
vaurioittaa niiden pintaa. Tasta syysta leivonnaiset voivat
tarttua paistovuokaan tai uunipeltiin.

Kermavaahto
Jos haluat todella kevyttd ja ilmavaa kermavaahtoa,
sekoituskulho ja kerma on jadhdytettdva aina hyvin, jotta
saat luotettavan tuloksen ja kiinteitd huippuja nopeammin.
Aloita aina matalimmasta nopeusasetuksesta ja lisda
nopeutta vahitellen. Pyséyta yleiskone s&dannéllisin véliajoin
ja tarkista, onko kerman koostumus sopiva.

Valkuaisvaahto
Varmista aina, ettd munanvalkuaisissa ei ole yhtaan
munankeltuaista. Muutoin niistd ei saa vatkattua kiinteita
huippuja. Hyppysellinen suolaa tai tilkka sitruunamehua
nopeuttaa vatkaamista. Liséksi on tarke&a varmistaa, etta
sekd sekoituskulho ettd munanvatkain ovat tahrattoman
puhtaita eika niissa ole rasvaa.

Hiiva

Hiiva rakastaa lammintd ymparistda. Siksi nesteen, kuten
veden tai maidon, on oltava haaleaa. Kuivahiivan voi
sekoittaa suoraan reseptin muihin aineksiin ilman aktivointia.
Tuorehiiva on aktivoitava. Tee tdm& murustamalla hiiva
kannelliseen purkkiin ja lisddmalla haaleaa maitoa tai
vettd. Voit nopeuttaa prosessia liséamalla hyppysellisen
sokeria. Sulje purkin kansi ja ravista purkkia kunnolla, odota
10 minuuttia ja lisdé neste muihin aineksiin.

Murotaikina
Josmurotaikina(makeataisuolainen)onliianmurenevaa, siina
ei ole riittdvasti nestettd. Lisaa silloin 1-3 ruokalusikallista
kylmaa kivennaisvetta. Sekoitetusta murotaikinasta tulee
parempaa, jos se kaaritdan kelmuun ja laitetaan jadkaappiin
muutamaksi tunniksi tai jopa yhdeksi tai kahdeksi paivaksi,
jotta sen maku ehtii kehittya. Kun otat taikinan jaakaapista,
leikkaa se muutaman sentin paloiksi, laita palat KitchenAid-
yleiskoneen sekoituskulhoon, odota noin 15 minuuttia ja
sekoita taikina uudelleen vatkaimella. Tuloksena on taikina,
joka on helppo kaulia ja jonka reunat eivat repeile.

Kakkutaikina
Ainesten on oltava huoneenlampdisia, ja on térkeaa lopettaa
sekoittaminen, kun seos on tasaista. Jos kakuissa on kuplia
paistamisen jélkeen, taikinaa on sekoitettu liian pitkaén.
Ammattilaisen vinkki: kakkutaikina kohoaa paremmin, jos
sen annetaan olla paistovuoassa 20-30 minuuttia ennen
paistamista.
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Kuivien kakkujen pelastus
Jos kakku on kuiva ja mureneva liian pitkan paiston vuoksi,
pistele puisella tikulla kakkuun reikia ja kaada kakun paalle
hedelmamehua tai kotitekoista siirappia. Voila — kakku on
ihanan kosteal!

Taikinan kauliminen
Murotaikina ja keksi- tai piirakkataikina on hyva kaulia
kahden kelmun valissd. Jos taikina on tahmeaa (kuten
craquelin-taikina), kayta kahta leivinpaperiarkkia.

Kananmunan vaihtoehdot
1 muna = %2 muussattu banaani
1 muna = 1 tl pellavansiemenia liotettuna
1 ruokalusikalliseen vetta
1 muna = 30 g omenasosetta
1 muna = 1 rkl maapahkinavoita
1 muna = 1 tl chia-siemenia liotettuna 20-30 grammaan vetta

Rehellisyyden nimissé on kuitenkin sanottava, ettd pidan
aitojen munien mausta kakuissa ja piiraissa ja kdytan naita
vaihtoehtoja harvoin.

Maito
Vaikka lehm&nmaidon voi yleensa korvata pahkindista tai vil-
jasta valmistetulla maidottomalla vaihtoehdolla, niillé voi olla
suuri vaikutus makuun. Pidé tdma mielesss, jos kokeilet niita.

Sokeri
Tavallisen sokerin voi korvata ruokosokerilla tai kookos-
sokerilla kayttdmallad reseptissd annettuja maaria. Myos
koivusokeria (ksylitolia) voi kayttda. Olen saanut loistavia
tuloksia kayttamalld naita vaihtoehtoja. Ksylitolia kayttaes-
sani vahennan maaraa yleensd yhdellad neljsosalla, mutta
kannattaa kokeilla itse, mika toimii parhaiten.

Uppopaistamisessa kdytettéava kuuma 6ljy
Voit tarkistaa, onko O&ljy saavuttanut oikean lampdtilan
kastamalla puulusikan varren 6ljyyn. Jos pintaan nousee
pienia kuplia, 6ljy on riittdvan kuumaa.

Jauhotyypit
Suosittelen kadyttamaan tavallisia vehnajauhoja (tyyppi 405)
kevyisiin leivonnaisiin.

Jos haluat tukevamman lopputuloksen, kaikissa resepteissa
voi kayttda samaa méaéaraa erikoisvehndjauhoja (tyyppi 550)
tai valkoisia spelttijauhoja (tyyppi 630).

Jos kaipaat vaihtelua, my&s seuraavia jauhoja kannattaa
kokeilla:

Kamutjauhoja voi kayttda erikoisvehnajauhojen tai speltti-
jauhojen sijaan (kayta sama maara).
Emmerjauhoja voi kéyttda erikoisvehnajauhojen tai speltti-
jauhojen sijaan (kaytad sama maara).
Yksijyvavehnajauhoja voi kayttdd muiden jauhojen sijaan
(kdyta puolet m&arastd), mutta ne sitovat vahemman vetta,
joten taikinasta voi tulla tiiviimpaa.

Minusta on mukava tehd& kokeiluja my&s muilla mielenkiin-
toisilla jauhoilla:

hamppu-,pellavansiemen-,manteli-,auringonkukansiemen-,
chia- ja tattarijauhoilla jne.

Tarkeda: Kun kaytat naitd vaihtoehtoisia jauhoja, kayté tai
korvaa vain 20-30 % annetusta jauhomaaréasta.
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KitchenAid-yleiskone ja -varusteet
luotettava keittidvaaka

siiviloita (eri kokoja)

metalliritil6ita (eri kokoja)
paistovuokia (eri kokoja)
leivinpelteja (eri kokoja)

pyoreita keksimuotteja

puulusikoita (reiallisig, reidttémia) ja puuhaarukka
vispild

lasta

erilaisia taikinakaapimia

voitelusiveltimia (silikonisia tai harjaksilla varustettuja)
pursotussuuttimia

pursotuspusseja

luotettava munakello

kierrekansipurkkeja

mittakuppeja

leivinpaperia

kelmua

veitsia (eri kokoja)

keittiosakset

leipaveitsi

leikkuulauta

kaulimia @
kauha

puutikkuja

mittalusikoita @
kulhoja (eri kokoja)

palettiveitsi

kakkujalusta




Perusleipdtaikinat 1

KAYTA SAMOJA MAARIA PIENELLE, KESKIKOKOISELLE JA ISOLLE

VAALEAN LEIVAN PERUSTAIKINA
@ 500 g erikoisvehnajauhoja (tyyppi 550) tai valkoisia
spelttijauhoja (tyyppi 630)
7 g kuivahiivaa
320 g haaleaa vetta
12 g merisuolaa

PAAHTOLEIPATAIKINA
@ 500 g erikoisvehnajauhoja (tyyppi 550) tai valkoisia
spelttijauhoja (tyyppi 630)
7 g kuivahiivaa
250 g haaleaa vetta
70 g lammintd maitoa
12 g merisuolaa

VALIMERELLINEN LEIPATAIKINA
@ 500 g erikoisvehnajauhoja (tyyppi 550) tai valkoisia
spelttijauhoja (tyyppi 630)
7 g kuivahiivaa
280 g haaleaa vetta

40 g oliividljya

12 g merisuolaa
Laita kaikki ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne taikinaksi vaivaamalla
taikinakoukulla véhintaan 4-5 minuuttia (nopeusasetus 2-4).

Peita taikina ja anna sen levata kulhossa 20 minuuttia. Laita taikina kevyesti
jauhotetulle tydtasolle ja muotoile siitad kasin neli. Taita taikinan ylareuna,
alareuna ja sivut taikinan keskelle. Jatka taikinan kasittelya reseptien mukaisesti.

15



Perusleipdtaikinat 2

TAYSJYVALEIPATAIKINA
KATSO AINEKSET SIVULTA 49

Laita kaikki ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne taikinaksi taikinakoukulla
(nopeusasetus 2-4). Peitd ja anna levata 20 minuuttia. Voit tehda taikinasta
my0s bageleita tai sampyl6ita tai paista taikina leipdvuoassa tai pydreadssa

paistovuoassa.

PULLATAIKINA
@ KATSO AINEKSET SIVULTA 43 JA 69
Murusta hiiva kierrekansipurkkiin, lisda lammin maito, kierrd kansi kiinni,
ravista hyvin ja jatd lepaamaan 10 minuutiksi. Laita loput ainekset ja
hiivaseos sekoituskulhoon ja sekoita vahintaan 4-5 minuuttia taikinakoukulla
(nopeusasetus 2-4), kunnes tuloksena on meheva hiivataikina. Peité taikina

ja anna sen levéata vield 30 minuuttia. Taikinasta voi tehda pitkon, makean
hiivaleivan, pullia tai hillolla taytettyja pullia.

<

@ TAYSJYVASPELTTI-/RUISLEIPA
KATSO AINEKSET SIVULTA 63

Murusta hiiva kierrekansipurkkiin, lisdéa haalea vesi, kierra kansi kiinni, ravista
hyvin ja jata lepaamaan 10 minuutiksi. Laita loput ainekset ja hiivaseos seko-
ituskulhoon ja sekoita vahintddn 4-5 minuuttia taikinakoukulla (nopeusase-
tus 2-4), kunnes tuloksena on hiivataikina. Taikinan voi paistaa pyoredssa
paistovuoassa, kuivakakkuvuoassa, uunivuoassa tai leivinpellille levitettyna.

<
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Perustaikinat 1

MUROTAIKINA
KATSO AINEKSET SIVULTA 41

Laita taikinan ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne murotaikinaksi
vatkaimella (nopeusasetus 2-4). Muotoile taikinasta pallo tai nelid, k&ari se
kelmuun ja anna sen jadhtya vahintdan 2 tuntia (pidempaan, jos mahdollista).
Taikinaa voi kayttdd missd tahansa reseptissd, jossa tarvitaan makeaa
murotaikinaa, esimerkiksi piirakoissa, peltileivonnaisissa ja kekseissa.

b

KAKKUTAIKINA
KATSO AINEKSET SIVULTA 31 JA 39
Kakkutaikinan ainesten on oltava huoneenlampdisia. Laita kaikki ainekset
kerralla sekoituskulhoon, sekoita munanvatkaimella (nopeusasetus 2-4)

ja pysaytd heti, kun seos on tasaista. Kakkutaikinaa voi kayttada kaikkiin
hedelma- ja marjakakkuihin tai hedelméamuffinien pohjana.

®

@ MURUTAIKINA
KATSO AINEKSET SIVULTA 31JA 79

Tee murutaikina laittamalla ainekset sekoituskulhoon ja sekoittamalla
ne pieniksi muruiksi vatkaimella (nopeusasetus 2). Jos taikina painellaan
vuokaan tiiviisti, sitd voi kdyttdd myos kakkupohjana. Taikinan voi myds
paistaa leivinpellill ja ripotella jalkiruokien paalle.

b
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Perustaikinat 2

CRAQUELIN-TAIKINA
@ 300 g kandisokeria
300 g huoneenlampoista voita
300 g vehnéajauhoja (tyyppi 405)

Laita kaikki ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne tasaiseksi taikinaksi
vatkaimella (nopeusasetus 2-4). Kauli taikina ohueksi kahden leivinpaperin
vélissé ja laita se pakastimeen 30 minuutiksi. Anna taikinan ldmmeta hiukan
ennen leikkaamista. Jaljelle jadneet taikinanpalat voidaan ker&td yhteen
ja kaulia uudelleen. Taikina sopii tuulihattuihin ja éclair-leivoksiin seka
hedelmékakun tai pullan rapeaksi kuorrutukseksi. Taikinaa voi sailyttaa

jaékaapissa parin viikon ajan.

@ TUULIHATTUTAIKINA
KATSO AINEKSET SIVULTA 45, 51

Kuumenna vesi, voi, sokeri ja suola kiehuvaksi kattilassa, vispaa jauhot
sekaan voimakkaasti jaykalla vispildlla ja keitd seosta 2-3 minuuttia
puulusikalla vatkaten, kunnes kattilan pohjalle muodostuu valkoinen kerros.
Laita seos sekoituskulhoon ja sekoita véhintdén 2 minuuttia vatkaimella tai
silikonireunaisella vatkaimella (nopeusasetus 2). Lisda sitten kananmunat
yksitellen. Odota aina, ettd seos tasoittuu ennen kuin lisdat seuraavan
munan. Tata tuulihattutaikinaa voi kayttaa erilaisiin makeisiin tuulihattuihin.

b

@ PIEROGI-TAIKINA
KATSO AINEKSET SIVULTA 59
Laita taikinan ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne taikinaksi vatkaimella

(nopeusasetus 2-4). Taikinasta voi tehda lihalla, kalalla, juustolla tai kasviksilla
taytettyjd mykyja. Se sopii erinomaisesti myds suolaisiin piiraisiin.

b
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Kermataytteiden perusreseptit

VANILJAKREEMI
@ 500 g iskukuumennettua maitoa
125 g sokeria
4 keskikokoista kananmunaa
50 g maissijauhoja
% tl vaniljatahnaa

Kuumenna 300 g maitoa ja kaikki sokeri kiehuvaksi. Sekoita sitten loput
maidosta ja kananmunat keskendan korkeassa sekoituskupissa. Lis&a
maissijauhot. Kun ensimmad&inen maitoseos kiehuu, lisdd sekaan maito-
munaseos ja vispaa voimakkaasti kasin. Anna seoksen kiehua hiljalleen
3-4 minuuttia ja jatka vispaamista koko ajan. Kaada seos kulhoon ja peitd
se kelmulla niin, ettd kelmu on suoraan seoksen paalla. Vaniljakreemia voi
sailyttda jadkaapissa ilmatiiviissa rasiassa 2 viikkoa. Sita voi kayttdd monien
leivonnaisreseptien pohjana.

@ VANILJAKERMAVAAHTO
300 g vaniljakreemia
200 g kermavaahtoa

Laita vaniljakreemi sekoituskulhoon ja sekoita se tasaiseksi kayttamalla
munanvatkainta ja lisdamaélla nopeutta vahitellen asetuksesta 2 asetukseen
6. Lisda kermavaahto ja sekoita nopeusasetuksella 2—-4. Vaniljakermavaahtoa
kaytetaan taytteisiin ja koristeena.

®

@ MANTELIKREEMI
150 g huoneenlampdista voita

150 g sokeria
2 keskikokoista kananmunaa
150 g kuorimattomia manteleita pilkottuna
75 g vehnajauhoja (tyyppi 405)

Laita kaikki ainekset sekoituskulhoon ja sekoita véhintdédn 2-4 minuuttia
munanvatkaimella(nopeusasetus 2-4), kunnes seos on tasaista. Mantelikreemia
voi laittaa torttujen, kakkujen ja muiden makeiden leivonnaisten taytteeksi
ennen niiden paistamista. Kreemia voi séilyttdad jadkaapissa ilmatiiviissa
rasiassa 2-3 viikkoa. Tarkeda: Anna mantelikreemin olla huoneenlammassa
30 minuuttia ennen kayttoa.
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Kuivakakku

PIENI =16 ANNOSTA

TAIKINA
250 g maitoa
80 g rusinoita
500 g vehndjauhoja (tyyppi 405)
7 g kuivahiivaa
50 g huoneenlampoista voita
2 isoa kananmunaa
10 g merisuolaa

KESKIKOKO =16 A.

TAIKINA
250 g maitoa
80 g rusinoita
500 g vehndjauhoja
7 g kuivahiivaa
50 g voita
2 isoa kananmunaa
10 g merisuolaa

ISO =16 ANNOSTA

TAIKINA
250 g maitoa
80 g rusinoita
500 g vehnajauhoja
7 g kuivahiivaa
50 g voita
2 isoa kananmunaa
10 g merisuolaa

Esilammita uuni 220 asteeseen (kiertoilmauuni).
Voitele kuivakakkuvuoka pehmealla voilla.
Nostatusaika: 60-90 minuuttia, paistoaika: 20—-22 minuuttia

<

Kuumenna maitoa ja rusinoita kevyesti kattilassa ja anna seoksen levata
5 minuuttia.

Laita sitten kaikki ainekset sekoituskulhoon ja sekoita taikinaksi vahintaan
4-5 minuuttia taikinakoukulla (nopeusasetus 2-4).

. 'F‘I':Tg"‘-ﬂ-u"-' 8N i

Aseta taikina kevyesti jauhotetulle tyotasolle ja vaivaa kdsin 1 minuutin ajan.
Muotoile taikina sitten pitkoksi, asettele se tasaisesti kuivakakkuvuokaan
kevyesti painellen. Aseta vuoka puiselle leikkuulaudalle, peita liinalla ja anna
nousta 60-90 minuuttia.

Paista kuivakakkua esilammitetyssa uunissa 20-22 minuuttia. Anna kakun jaahtya
vuoassa metalliritilén paallda 5 minuuttia ennen kuin kumoat sen vuoasta ja annat
jaahtya kokonaan.
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Rosmariini-seesamisampylat

PIENI = 8 SAMPYLAA

TAIKINA
250 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
250 g ranskankermaa
1 keskikokoinen
kananmuna
6 g merisuolaa
1 tl leivinjauhetta

PAALLE
15 g rosmariininlehtia
varsista irrotettuina
70 g kuorittuja seesaminsiemenia

KESKIKOKO =8 S.

TAIKINA
250 g valkoisia
spelttijauhoja
250 g ranskankermaa
1 keskikokoinen
kananmuna

6 g merisuolaa

1 tl leivinjauhetta

PAALLE
15 g rosmariininlehtia
varsista irrotettuina
70 g seesaminsiemenia

ISO = 16 SAMPYLAA

TAIKINA
500 g valkoisia
spelttijauhoja
500 g ranskankermaa
2 keskikokoista
kananmunaa
12 g merisuolaa
2 tl leivinjauhetta

PAALLE
30 g rosmariininlehtia
varsista irrotettuina
140 g seesaminsiemenia

Esilammita uuni 220 asteeseen (kiertoilmauuni)
ja paista 200 asteessa (kiertoilmauuni).

Laita 1-2 leivinpellille leivinpaperi.
Paistoaika: 30—-35 minuuttia

b

Pilko rosmariinin lehdet, laita ne matalaan kulhoon seesaminsiementen kanssa

ja sekoita hyvin.

Laita taikinan ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne tasaiseksi taikinaksi
vatkaimella (nopeusasetus 2-4). Lopeta sekoittaminen, kun seos on tasaista.

Jaa taikina 8 tai 16 osaan kostealla lusikalla. Muotoile osat palloiksi (hiukan
kosteilla kasilld), pyoritd ne rosmariini- ja seesaminsiemenseoksessa ja laita
ne valmistellulle leivinpellille. Paista esilammitetyssa uunissa 30-35 minuuttia,

kunnes séampylat ovat rapeita.
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Raparperipiiraat

PIENI =4 PIIRASTA

TAIKINA
200 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
100 g huoneenlampdista voita
75 g ruokosokeria
2 keskikokoista
kananmunaa
5 g leivinjauhetta
40 g jogurttia
hyppysellinen merisuolaa

MURUTAIKINA
100 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
50 g kylmaa voita kuutioina
50 g ruokosokeria

TAYTE
100 g ruokosokeria
500 g raparperia pienina paloina
1 rkl kylmaa vetta
% tl maissijauhoja

KESKIKOKO =4 P.

TAIKINA
200 g valkoisia
spelttijauhoja
100 g voita

75 g ruokosokeria

2 keskikokoista

kananmunaa
5 g leivinjauhetta

40 g jogurttia

hyppysellinen merisuolaa

MURUTAIKINA

100 g valkoisia

spelttijauhoja
50 g kylmaa voita
50 g ruokosokeria

TAYTE
100 g ruokosokeria
500 g raparperia
1 rkl kylmaa vetta
% tl maissijauhoja

ISO = 8 PIIRASTA

TAIKINA
400 g valkoisia
spelttijauhoja
200 g voita

150 g ruokosokeria

4 keskikokoista

kananmunaa
10 g leivinjauhetta

80 g jogurttia
ripaus merisuolaa

MURUTAIKINA

200 g valkoisia

spelttijauhoja
100 g kylmaa voita
100 g ruokosokeria

TAYTE
200 g ruokosokeria
1 kg raparperia
2 rkl kylmaa vetta
1 tl maissijauhoja

Esilammita uuni 180 asteeseen (kiertoilmauuni).

Voitele 4 (pieni/keskikoko) tai 8 (iso) pienté piirasvuokaa (halkaisija 13 cm, irtopohja) ja jadhdyta ne.
Paistoaika: 22-25 minuuttia

(v

Valmista kakkutaikina ja murupinta sivulla 19 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Jaa kakkutaikina piirasvuokiin ja tasoita se méralla lusikalla niin, ettd painat
keskikohtaa ja tyonnat taikinaa hiukan reunoille. Laita piirasvuoat leivinpellille ja
jaahdyta niitd pakastimessa 15 minuuttia.

Valmista téyte sulattamalla sokeri kattilassa sekoittamatta. Lisda raparperi ja keita
keskilammalla 2-3 minuuttia. Suurusta seos lisddmalléd maissijauhot ja anna jaghtya.

Jaa raparperiseos jaahdytettyihin vuokiin. Paina murutaikinaa hiukan kasillasi ja

peitd raparperiseos murutaikinalla. Laita vuoat esildmmitettyyn uuniin, paista
22-25 minuuttia ja anna sitten jadhtyad 20 minuuttia metalliritilalla.
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TAIKINA
200 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)

40 g rouhittuja hasselpahkinoita
40 g raastettua kovaa juustoa
30 g pehmeitd kaurahiutaleita

70 g oliividljya
1iso kananmuna
% tl merisuolaa

PAALLE
500 g pihvitomaatteja
200 g oliivitahnaa

TARJOILUUN
basilikanlehtia
1 rkl kivettémia mustia oliiveja
merisuolaa
oliividljya

TAIKINA
200 g valkoisia
spelttijauhoja
40 g hasselpahkinoita
40 g kovaa juustoa
30 g kaurahiutaleita
70 g oliivioljya
1iso kananmuna
% tl merisuolaa

PAALLE
500 g pihvitomaatteja
200 g oliivitahnaa

TARJOILUUN
basilikanlehtia
1 rkl oliiveja
merisuolaa
oliividljya

TAIKINA
400 g valkoisia
spelttijauhoja
80 g hasselpahkinoita
80 g kovaa juustoa
60 g kaurahiutaleita
140 g oliividljya
2 isoa kananmunaa
1 tl merisuolaa

PAALLE
1 kg pihvitomaatteja
400 g oliivitahnaa

TARJOILUUN
basilikanlehtia
2 rkl oliiveja
merisuolaa
oliivioljya

Esilammita uuni 190 asteeseen (kiertoilmauuni).
Vuoraa irtopohjavuoan pohja (pieni/keskikoko = halkaisija 23 cm,

iso = halkaisija 28 cm) leivinpaperilla.
Nostatusaika: 25 minuuttia, paistoaika: 22—-25 minuuttia (pieni/keskikoko), 25-28 minuuttia (iso)

Laita taikinan ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne karkeaksi ja muruiseksi
taikinaksi vatkaimella (nopeusasetus 2-4). Laita taikina vuokaan ja tasoita se
ensin kasin ja sitten lusikan selkdpuolella painamalla kevyesti. Laita vuoka
jadkaappiin 10 minuutiksi ja paista sitten piirakka esilammitetyssa uunissa. Anna
jaahtya metalliritilalla 15 minuuttia.

Pese tomaatit, taputtele ne kuivaksi ja leikkaa ne tasaisiksi keskikokoisiksi siivuiksi.
Aseta vuoka puiselle leikkuulaudalle, levité taikinapohjalle tasaisesti oliivitahnaa

ja asettele sitten tomaattisiivut paallimmaiseksi. Viimeistele basilikanlehdilla ja
mustilla oliiveilla. Mausta ripauksella merisuolaa ja oliividljya.




4,

Juustokakku

PIENI = 6-8 ANNOSTA

POHJA
100 g kekseja
(murustettuina)
50 g sulatettua voita

TAYTE
3 levya liivatetta
300 g taysrasvaista tuorejuustoa
40 g sokeria
200 g mansikkasosetta
100 g kermavaahtoa

TARJOILUUN
marjasekoitusta
syotavia kukkia

Vuoraa irtopohjavuoan pohja ja reunat

KESKIKOKO = 8-12 A.

POHJA
200 g kekseja
(murustettuina)
100 g sulatettua voita

TAYTE
6 levya liivatetta
600 g tuorejuustoa
80 g sokeria
400 g mansikoita
200 g kermaa

TARJOILUUN
marjasekoitusta
syotavia kukkia

ISO =8-12 ANNOSTA

POHJA
200 g kekseja
(murustettuina)
100 g sulatettua voita

TAYTE
6 levya liivatetta
600 g tuorejuustoa
80 g sokeria
400 g mansikoita
200 g kermaa

TARJOILUUN
marjasekoitusta
syotavia kukkia

(pieni = halkaisija 18—20 cm, keskikoko/iso = halkaisija 23 cm) leivinpaperilla.

®

Sekoita keksimurut voihin ja painele seos vuokaan. Liota liivatetta kylmassa

vedessa.

Laita tuorejuusto ja sokeri sekoituskulhoon ja sekoita véhintddn 2 minuuttia
munanvatkaimella (nopeusasetus 2-6), kunnes seos on tasaista. Vatkaa mansik-
kasose sekaan nopeusasetuksella 2.

Purista liivatteesta liika vesi, sulata se kahteen ruokalusikalliseen kuumaa (ei
kiehuvaa) vetta ja sekoita seoksen joukkoon. Lisdd kerma ja sekoita, kunnes

seos on tasaista.

Laita seos vuokaan ja anna jaahtya jadkaapissa yon yli. Poista kakku vuoasta ja

koristele marjoilla ja kukilla.
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Juusto-kinkkuleipa

PIENI =1 PIENI LEIPA KESKIKOKO =1 LEIPA ISO =1 LEIPA
250 g valkoisia leipdjauhoja 500 g vehndjauhoja 500 g vehndjauhoja
(tyyppi 550) 80 g raastettua 80 g raastettua
40 g raastettua emmentaljuustoa emmentaljuustoa
emmentaljuustoa 60 g kinkkua 60 g kinkkua
30 g kinkkua kuutioina 10 g hienoa merisuolaa 10 g hienoa merisuolaa
5 g hienoa merisuolaa 7 g kuivahiivaa 7 g kuivahiivaa
% pussia kuivahiivaa (4 g) % tl fenkolinsiemenia % tl fenkolinsiemenia
hyppysellinen fenkolinsiemenia 350 g vetta 350 g vetta
175 g haaleaa vetta

Esilammita uuni 230 asteeseen (kiertoilmauuni).
Laita leivinpaperi leivinpellille.
Nostatusaika: 65 minuuttia
Paistoaika: 20—23 minuuttia (pieni), 25-30 minuuttia (keskikoko/iso)

<

Laita kaikki ainekset sekoituskulhoon ja sekoita véhintddn 4-5 minuuttia
taikinakoukulla (nopeusasetus 2-4). Peita taikina ja anna sen nousta 20 minuuttia.

Laita sitten taikina jauhotetulle tydtasolle ja taita taikinan ylareuna taikinan
keskelle. Toista sama alareunan ja sivujen kanssa. Tama tekee taikinasta
kimmoisampaa.

Muotoile taikina noin 30 cm mittaiseksi pitkoksi ja aseta se leivinpellille sauma
alaspain. Jaa taikina keskeltd taikinakaapimella tai veitselld ylhdaltd alas noin
4-5 cm etdisyydeltd yléreunasta ja alareunasta, jotta leipa ei hajoa. Sirottele
taikinasuikaleiden paalle jauhoja. Kaantele suikaleet toistensa paélle niin,
ettd muodostuu kierrekuvio. Peita taikina liinalla ja anna nousta 45 minuuttia
lampimasséa paikassa.

Paista leipaa esilammitetyssa uunissa, kunnes sen kuori on kullanruskea. Anna
jaahtya metalliritilalla. Leipa sopii erinomaisesti myds paahdettavaksi.
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Omena-padryndpiiras

PIENI =8 ANNOSTA

POHJA
200 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
100 g pehmeaa voita
75 g ruokosokeria
40 g jogurttia
2 isoa kananmunaa
5 g leivinjauhetta
hyppysellinen
merisuolaa

PAALLE
4-5 omenaa
1 paaryna
tomusokeria siroteltavaksi

KESKIKOKO =8 A.

POHJA
200 g valkoisia
spelttijauhoja
100 g pehmeada voita
75 g ruokosokeria
40 g jogurttia
2 isoa kananmunaa
5 g leivinjauhetta
hyppysellinen
merisuolaa

PAALLE
4-5 omenaa
1 padryna
tomusokeria

ISO =16 ANNOSTA

POHJA
400 g valkoisia
spelttijauhoja
200 g pehmeaa voita
150 g ruokosokeria
80 g jogurttia
4 isoa kananmunaa
10 g leivinjauhetta
ripaus merisuolaa

PAALLE
9-10 omenaa
1 tai 2 paarynaa
tomusokeria

Esilammita uuni 200 asteeseen (kiertoilmauuni).

Vuoraa irtopohjavuoka (pieni/keskikoko = halkaisija 30 cm) tai leivinpelti (iso) leivinpaperilla.

Paistoaika: 32—35 minuuttia (pieni/keskikoko), 45-50 minuuttia (iso)

)

Tee kakkutaikina sivulla 19 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Kostuta lasta tai lusikan selkapuoli kylméllad vedelld ja tasoita kakkutaikina sen
avulla leivinpaperille.

Kuori ja pilko omenat neljagén osaan ja poista niiden siemenkodat. Leikkaa
omenanpalat samankokoisiksi kiiloiksi. Asettele omenat vuoan/pellin pohjalle
ympyran muotoon osittain paéllekkain siirtyen ulkoreunasta kohti keskustaa.
Jata keskelle tilaa paarynaa varten.

Poista ja heitd pois paérynan alin kolmannes. Poista jaljelld olevan p&arynan
kuoresta puolet niin, ettd lopputulos ndyttdd raidalliselta. Poista p&arynan
siemenkota melonipallolusikalla. Aseta paaryné pohjalle.

Tayta tyhja tila omenanpaloilla. Paista piiras kypséksi esilammitetyssa uunissa.
Ota piiras uunista ja aseta uuni grillaustilaan (keskilamp®). Sirottele piiraan
paalle tomusokeria ja laita se takaisin uuniin. Anna piiraan karamellisoitua
3-5 minuuttia, mutta varo, ettei se pala.
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Mansikkatortut

PIENI =6 TORTTUA KESKIKOKO =6T. 1ISO =12 TORTTUA
MUROTAIKINA MUROTAIKINA MUROTAIKINA
300 g vehndjauhoja (tyyppi 405) 300 g vehnajauhoja 600 g vehndjauhoja
hyppysellinen ruokasoodaa hyppysellinen ripaus ruokasoodaa
1 tl leivinjauhetta ruokasoodaa 2 tl leivinjauhetta
hyppysellinen merisuolaa 1 tl leivinjauhetta ripaus merisuolaa
125 g kylmaa voita kuutioina hyppysellinen merisuolaa 250 g kylmaa voita
110 g sokeria 125 g kylmaa voita 220 g sokeria
1iso kananmuna 110 g sokeria 2 isoa kananmunaa
1-2 rkl kylmaa 1iso kananmuna 2-4 rkl kivennaisvetta
kivenndisvetta 1-2 rkl kivennaisvetta
TAYTE TAYTE TAYTE
250 g kylmaa mascarponea 250 g mascarponea 500 g mascarponea
250 g kylmaa 250 g kermavaahtoa 500 g kermavaahtoa
kermavaahtoa (rasvapitoisuus 32—35 %) (rasvapitoisuus 32—-35 %)
| (rasvapitoisuus 32—-35 %) 30 g sokeria 60 g sokeria
30 g sokeria pieni maara pieni maara
1|, 1 pieni maara vaniljatahnaa vaniljatahnaa vaniljatahnaa
! 30-40 mansikkaa 30-40 mansikkaa 60—-80 mansikkaa

Esilammita uuni 180 asteeseen (tavallinen uuni).
Voitele 6 (pieni/keskikoko) tai 12 (iso) pienta piirasvuokaa (20 x 8 cm, irtopohja).
Nostatusaika: 160—165 minuuttia, paistoaika: 20-22 minuuttia

b O

Tee murotaikina sivulla 19 annettujen ohjeiden mukaisesti.

‘ Leikkaa murotaikina palasiksi, laita ne sekoituskulhoon, odota 10-15 minuuttia
| ja vaivaa taikina uudelleen vatkaimella. Pyorita taikina rullaksi, leikkaa se 6 tai
| 12 osaan, kauli osat ohueksi kahden kelmun vélissa ja vuoraa vuoat taikinalla.
! Pistele taikinaa haarukalla. Ja&dhdyta vuokia jadkaapissa 30 minuuttia ja paista
sitten tortut esildmmitetyssé uunissa. Anna vuokien jadhtya metalliritilalla.

l Laita kaikki tdytteen ainekset marjoja lukuun ottamatta sekoituskulhoon

ja sekoita munanvatkaimella. Aloita nopeusasetuksella 2 ja lisdd nopeutta
vahitellen asetukseen 6-8. Taytteen pitéisi olla koostumukseltaan seka kiinteda
ettd kermamaista.

Laita téyte kertakdyttdiseen pursotuspussiin, leikkaa pussin karkeen reika ja
pursota torttuihin pieni maara taytetta. Asettele paalle mansikoita.




Mantelipullat

PIENI =6 PULLAA

TAIKINA
300 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
75 g sokeria
4 g kuivahiivaa
50 g pehmeaa voita
140 g haaleaa maitoa
1 keskikokoinen
kananmuna
4 g hienoa merisuolaa

TAYTE
mantelikreemia
(puolet reseptin maarista)

Esilammita uuni 220 asteeseen (kiertoilmauuni) ja paista 200 asteessa (kiertoilmauuni).
Laita 1-2 leivinpellille leivinpaperi.

KESKIKOKO =12 P.

TAIKINA
600 g valkoisia
spelttijauhoja
150 g sokeria
7 g kuivahiivaa
100 g pehmeaa voita
280 g maitoa
2 keskikokoista
kananmunaa
8 g hienoa merisuolaa

TAYTE
mantelikreemia

ISO =12 PULLAA

TAIKINA
600 g valkoisia
spelttijauhoja
150 g sokeria
7 g kuivahiivaa
100 g pehmeaa voita
280 g maitoa
2 keskikokoista
kananmunaa
8 g hienoa merisuolaa

TAYTE
mantelikreemia

Vispaa 1 munankeltuainen ja pieni maara kermaa.
Nostatusaika: 130—160 minuuttia, paistoaika: 20-22 minuuttia

<

Tee pullataikina sivulla 17 annettujen ohjeiden mukaisesti ja valmista
mantelikreemi sivulla 23 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Laita pullataikina kevyesti jauhotetulle tydtasolle ja muotoile siitéd kasin neli6.
Taita taikinan yldreuna, alareuna ja sivut taikinan keskelle. Kauli taikina noin
70 x 45 cm:n suorakulmioksi.

Levitd mantelikreemi tasaisesti taikinalle ja rullaa taikina pitkalta sivulta alkaen.
Leikkaa rulla 6 tai 12 samankokoiseksi palaksi ja paina palojen keskikohtaa
puulusikalla, jotta mantelikreemié tulee hiukan ulos sivuilta.

Laita pullat leivinpelleille, peitd ne ja anna niiden nousta 1,5-2 tuntia. Voitele
sitten pullat munankeltuaisella. Jotta voit varmistaa, ettd pullat paistuvat
tasaisesti, kannattaa paistaa kukin pellillinen erikseen. Kun mantelipullat ovat
kypsid, anna niiden jaahtya metalliritilalla.
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Pienet tuulihatut

PIENI =40 TUULIHATTUA KESKIKOKO =40T. GROSS =80 TUULIHATTUA
TUULIHATTUTAIKINA TUULIHATTUTAIKINA TUULIHATTUTAIKINA
250 g vetta 250 g vetta 500 g vetta
60 g voita 60 g voita 120 g voita
50 g sokeria 50 g sokeria 100 g sokeria
hyppysellinen hyppysellinen ripaus merisuolaa
merisuolaa merisuolaa 250 g vehnajauhoja
125 g siiviloityja vehndjauhoja 125 g vehndjauhoja siivil6ityina
(tyyppi 405) siiviloityina 6 keskikokoista
3 keskikokoista 3 keskikokoista kananmunaa
kananmunaa kananmunaa
TARJOILUUN TARJOILUUN TARJOILUUN
raesokeria raesokeria raesokeria

Esilammita uuni 190 asteeseen (tavallinen uuni).
Voitele 1 tai 2 leivinpeltia tasaisesti pienella maaralla oljya tai laita pelleille leivinpaperia.

Paistoaika: 25-28 minuuttia

b

Valmista tuulihattutaikina sivulla 21 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Laita taikina kertakayttdiseen pursotuspussiin, leikkaa sen karki, pursota kirsi-
kankokoisia palloja leivinpelleille ja jata niille tilaa laajeta.

Ripottele tuulihattujen paalle raesokeria ja paista niitd esilammitetyssa uunissa
25-28 minuuttia. Valtd uunin luukun avaamista tuulihattujen paistamisen aikana,
koska muuten ne voivat painua kokoon. Kun ne ovat kypsia, anna niiden jaahtya
metalliritilalla.

Sailytd tuulihattuja ilmavasti, koska rasiaan laitettuna ne nahistuvat.
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Kanelimunkit

PIENI =12 MUNKKIA

KESKIKOKO =12 M.

ISO =24 MUNKKIA

TAIKINA TAIKINA TAIKINA

280 g valkoisia spelttijauhoja 280 g valkoisia 560 g valkoisia
(tyyppi 630) spelttijauhoja spelttijauhoja

4 g kuivahiivaa 4 g kuivahiivaa 7 g kuivahiivaa

50 g sokeria 50 g sokeria 100 g sokeria
1 keskikokoinen 1 keskikokoinen 2 keskikokoista
kananmuna kananmuna kananmunaa

180 g haaleaa maitoa 180 g maitoa 360 g maitoa

hyppysellinen hyppysellinen ripaus merisuolaa

merisuolaa merisuolaa 40 g kasvioljya

20 g kasvioljya

20 g kasvioljya

KUORRUTUS KUORRUTUS KUORRUTUS
80 g sokeria 80 g sokeria 160 g sokeria
1 rkl kanelia 1 rkl kanelia 2 rkl kanelia

Lammitd 2-3 litraa 6ljyd 180 asteeseen syvassa korkeareunaisessa kattilassa.

Nostatusaika: 85—100 minuuttia

<

Laita kaikki ainekset sekoituskulhoon ja vaivaa vahintdan 4-5 minuuttia taikina-
koukulla (nopeusasetus 2-4). Peité taikina ja anna sen nousta 40 minuuttia.

Laita taikina jauhotetulle tydtasolle ja muotoile siitd kasin nelid. Taita taikinan
ylareuna, alareunajasivuttaikinan keskelle. Tama tekee taikinasta kimmoisampaa.
Taikina jaa hiukan tahmeaksi.

Py6rité taikina rullaksi ja leikkaa se 12 tai 24 osaan, pyorita palloiksi jauhotetuilla
kasilla ja laita pallot tyotasolle. Peita liinalla ja anna nousta 45-60 minuuttia.

Uppopaista sitten muutama taikinapallo kerrallaan kuumassa 6ljyssé kullan-
ruskeiksi. Sekoita sokeri ja kaneli, ja pyodrittele paistetut munkit seoksessa.
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Unikonsiementahdet

PIENI =6 TAHTEA KESKIKOKO =12 T. ISO =12 TAHTEA
TAIKINA TAIKINA TAIKINA
135 g taysjyvaspelttijauhoja 270 g taysjyvavehna- 270 g taysjyvavehna-
125 g valkoisia spelttijauhoja jauhoja jauhoja
(tyyppi 630) 250 g valkoisia 250 g valkoisia
3-4 g kuivahiivaa spelttijauhoja spelttijauhoja
50 g laadukasta pehmeaa 7 g kuivahiivaa 7 g kuivahiivaa
hunajaa 100 g hunajaa 100 g hunajaa
165 g haaleaa vetta 330 g vetta 330 g vetta
6 g merisuolaa 12 g merisuolaa 12 g merisuolaa
TARJOILUUN TARJOILUUN TARJOILUUN
1-2 rkl unikonsiemenia 2-3 rkl 2-3 rkl unikonsiemenia
unikonsiemenia

Esilammita uuni 220 asteeseen (kiertoilmauuni).
Laita leivinpelleille leivinpaperia.
Nostatusaika: 65—80 minuuttia, paistoaika: 12-14 minuuttia

<

Valmista taysjyvaleivan perustaikina sivulla 17 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Laita taikina kevyesti jauhotetulle tyStasolle ja muotoile siitéd kasin nelid. Taita
taikinan ylareuna, alareuna ja sivut keskelle. Pyorité taikina sitten rullaksi ja leikkaa
6 tai 12 samankokoiseksi palaksi. Pyoritd palat palloiksi ja anna niiden levata
10 minuuttia. Painele niista sitten ympyroita, joiden halkaisija on noin 7 cm.

Peita taikinapalojen toinen puoli unikonsiemenilld kastamalla ne ensin veteen ja
sitten unikonsiemeniin. Tee taikinan keskelle muovisella terélla kolme ristedvaa
viiltoa tdhden muotoon. Al& viilld aivan taikinan reunaan saakka. Taikinaan
jad kolme keskelle osoittavaa kolmiota. Nosta sormin kutakin kolmiota
alapuolelta ylds- ja ulospéin ympyrén reunan ulkopuolelle. Ulkopuoli (ympyra)
on nyt sisdpuoli (reika). Laita tahdet leivinpelleille, peité ne ja anna niiden nousta
45-60 minuuttia.

Paista yksi pellillinen kerrallaan esilammitetyssa uunissa 12-14 minuutin ajan,
kunnes tahdet ovat kullankeltaisia.




Aikaavievaa, mutta vaivan arvoistal

PIENI = 12 ECLAIR- KESKIKOKO =12 ISO = 24 ECLAIR-
TUULIHATTUA ECLAIR-TUULIHATTUA TUULIHATTUA
TUULIHATTUTAIKINA TUULIHATTUTAIKINA TUULIHATTUTAIKINA
250 g vetta 250 g vetta 500 g vetta
60 g voita 60 g voita 120 g voita
50 g sokeria 50 g sokeria 100 g sokeria
hyppysellinen merisuolaa hyppysellinen ripaus merisuolaa
125 g vehndjauhoja (tyyppi 405) merisuolaa 250 g vehndjauhoja
siiviloityina 125 g vehnajauhoja siiviloityina
3 keskikokoista siiviloityina 6 keskikokoista
kananmunaa 3 keskikokoista kananmunaa
kananmunaa
Kaksinkertainen mddrd seuraavia:
Craquelin-taikina Craquelin-taikina craquelin-taikina
vaniljakermavaahto vaniljakermavaahto vaniljakermavaahto
TARJOILUUN TARJOILUUN TARJOILUUN
vadelmia vadelmia vadelmia

Esilammita uuni 200 asteeseen (tavallinen uuni).
Voitele 1 tai 2 leivinpeltia tasaisesti pienella maaralla oljya tai laita pelleille leivinpaperia.
Nostatusaika: 30 minuuttia, paistoaika: 28—30 minuuttia

b

Tee tuulihattutaikinaja craquelin-taikinasivulla 21 annettujen ohjeiden mukaisesti.
Valmista vaniljakermavaahto sivulla 23 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Laita tuulihattutaikina kertakayttdiseen pursotuspussiin, leikkaa pussin karkeen
reikd, pursota 10 tai 11 cm:n pituisia taikinaviivoja leivinpelleille ja jata niille tilaa
laajeta. Muotoile craquelin-taikinasta samankokoisia palojaja laita taikinaviivojen
paalle. Lopun craquelin-taikinan voi pakastaa myohempaa kayttoa varten.

Paista 28-30 minuuttia (yksi leivinpelti kerrallaan). Valta uunin luukun avaamista
tuulihattujen paistamisen aikana, koska muuten ne voivat painua kokoon. Kun
ne ovat kypsid, anna tuulihattujen jadhtya metalliritilalla. Leikkaa tuulihatut
puoliksi pituussuuntaan. Tayta tuulihatut: leikkaa pursotuspussin paahan reika,
kiinnitd pussiin pursotussuutin, tdytd pussi vaniljakermavaahdolla ja pursota
vaahto tuulihatun keskelle. Viimeistele tuulihatut vadelmilla.
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Sipulipiirakka

PIENI =12 ANNOSTA

TAIKINA
500 g valkoisia leipdjauhoja
(tyyppi 550)
tai valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
7 g kuivahiivaa
320 g haaleaa vetta
12 g merisuolaa

PAALLE
1,1 kg sipuleita
100 g voita
230 g kermaa
2 isoa kananmunaa
merisuolaa, pippuria,
muskottipahkinda

KESKIKOKO =12 A.

TAIKINA
500 g vehnédjauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
320 g vetta
12 g merisuolaa

PAALLE
1,1 kg sipuleita
100 g voita
230 g kermaa
2 isoa kananmunaa
merisuolaa, pippuria,
muskottipahkinaa

ISO =12 ANNOSTA

TAIKINA
500 g Weizenmehl
500 g vehnédjauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
320 g vetta
12 g merisuolaa

PAALLE
1,1 kg sipuleita
100 g voita
230 g kermaa
2 isoa kananmunaa
merisuolaa, pippuria,
muskottipdhkinda

Esilammita uuni 220 asteeseen (kiertoilmauuni).

Laita leivinpellille leivinpaperi.

Nostatusaika: 20 minuuttia, paistoaika: 20-22 minuuttia

<

Valmista vaalean leivan perustaikina sivulla 15 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Taikinan noustessa kuori sipulit ja leikkaa niisté renkaita. Sulata voi pannussa,
lisaa sipulit ja ruskista niita keskilammolld 10-12 minuuttia. Mausta merisuolalla
ja pippurilla. Yhdistd kerma ja kananmunat, mausta suolalla, pippurilla ja
muskottipahkinélla ja sekoita uudelleen.

Kauli leipataikinaa, mieluiten suoraan leivinpaperille, kunnes se on samanko-
koinen kuin leivinpelti. Laita taikina sitten leivinpellille. Taita kaikkia reunoja
hiukan. Levita sipulit tasaisesti taikinan paélle. Kaada kerma sipulien paalle niin,
ettd kaikki sipulit peittyvat. Paista sipulipiirakkaa esilammitetyssd uunissa
20-22 minuuttia.

Sipulipiirakka maistuu parhaalta ldmpiméana.




TAIKINA TAIKINA TAIKINA

100 g vehnajauhoja (tyyppi 405) 200 g vehnédjauhoja 200 g vehnéjauhoja
25 g kaakaojauhetta 50 g kaakaojauhetta 50 g kaakaojauhetta
60 g tomusokeria 120 g tomusokeria 120 g tomusokeria
55 g huoneenlampoista voita 110 g voita 110 g voita
20 g oliivioljya 40 g oliividljya 40 g oliivioljya
50 g tummaa suklaata 100 g tummaa suklaata 100 g tummaa suklaata
(70 % kaakaota) pilkottuna (70 %) pilkottuna (70 %) pilkottuna
% tl ruokasoodaa 1 tl ruokasoodaa 1 tl ruokasoodaa
¥ tl leivinjauhetta 1 tl leivinjauhetta 1 tl leivinjauhetta
75 g maitoa 150 g maitoa 150 g maitoa
1 keskikokoinen 2 keskikokoista 2 keskikokoista
kananmuna kananmunaa kananmunaa
TAYTE TAYTE TAYTE
1 paaryna (ei liian kypsa) 2 paarynaa 2 paarynaa (ei lilan kypsia)

Esilammita uuni 180 asteeseen (tavallinen uuni).
1 KitchenAid-muffinivuoka (ei voideltu)
Paistoaika: 20 minuuttia

Puolita paarynat, poista niisté siemenkodat ja leikkaa puolikkaat kolmeen osaan.

Laita muffinien ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne tasaiseksi taikinaksi
munanvatkaimella (nopeusasetus 2-4). Lopeta sekoittaminen, kun seos on tasaista.

Jaa seos tasaisesti muffinimuotteihin ja laita kunkin paalle paarynaviipale.

Paista muffineita esilammitetyssé uunissa 20 minuuttia. Anna jadhtya metalliritilalla
10 minuuttia ennen kuin poistat muffinit vuoasta.
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Taytetyt pullat

PIENI =6 PULLAA

TAIKINA
10 g tuorehiivaa
125 g lammintd maitoa
300 g vehndjauhoja (tyyppi 405)
30 g sokeria
5 g hienoa merisuolaa
1 keskikokoinen kananmuna
70 g huoneenlampoista
voita

TAYTE
200 g luumusosetta
70 g huoneenlampoistd maitoa
(voiteluun)

KESKIKOKO =6 P.

TAIKINA
10 g tuorehiivaa
125 g lamminta maitoa
300 g vehndjauhoja
30 g sokeria
5 g hienoa merisuolaa
1 keskikokoinen
kananmuna
70 g voita

TAYTE
200 g luumusosetta
70 g lamminta maitoa
(voiteluun)

ISO =12 PULLAA

TAIKINA
20 g tuorehiivaa
250 g lammintd maitoa
600 g vehndjauhoja
60 g sokeria
10 g hienoa merisuolaa
2 keskikokoista
kananmunaa
140 g voita

TAYTE
400 g luumusosetta
140 g lamminta maitoa
(voiteluun)

Esilammita uuni 200 asteeseen (kiertoilmauuni).

Voitele uunivuoka tai valurautavuoka.

Nostatusaika: 115 minuuttia, paistoaika: 23—25 minuuttia

b

Murusta hiiva kierrekansipurkkiin, lisdad lammin maito, kierra kansi kiinni, ravista
hyvin ja jaté lepdamaan 10 minuutiksi.

Laita loput ainekset ja hiivaseos sekoituskulhoon ja sekoita vahintdan
4-5 minuuttia (nopeusasetus 2-4), kunnes tuloksena on meheva hiivataikina.
Peita taikina ja anna sen nousta 60 minuuttia.

Laita taikina jauhotetulle ty&tasolle ja muotoile se nelidksi. Taita taikinan
ylareuna, alareuna ja sivut taikinan keskelle. Pyorita taikina rullaksi, leikkaa se
6 tai 12 osaan ja muotoile sitten taikinapaloista sormin litteitd ympyroita, joiden
halkaisija on 9-10 cm. Laita lusikallinen luumusosetta kunkin ympyran keskelle,
sulje ympyran reunat ja laita se valmiiseen vuokaan sauma alaspain.

Anna taikinan nousta 45 minuuttia, voitele maidolla ja paista esilammitetyssa
uunissa 23-25 minuuttia.
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[talialaiset makkarapierogit

PIENI = 24 PIEROGIA

TAIKINA
300 g valkoisia leipajauhoja
(tyyppi 550)

130 g ranskankermaa
80 g kylmaa voita kuutioina
1 keskikokoinen
kananmuna
% tl leivinjauhetta
% tl hienoa merisuolaa

TAYTE
noin 500 g italialaista makkaraa
ilman kuoria

VOITELUUN
1 vatkattu munankeltuainen
1 munanvalkuainen

KESKIKOKO =24 P.

TAIKINA
300 g vehnédjauhoja
130 g ranskankermaa
80 g kylmaa voita
kuutioina
1 keskikokoinen
kananmuna
% tl leivinjauhetta
% tl hienoa merisuolaa

TAYTE
noin 500 g italialaista
makkaraa ilman kuoria

VOITELUUN

1 vatkattu
munankeltuainen
1 munanvalkuainen

ISO =48 PIEROGIA

TAIKINA
600 g vehnédjauhoja
260 g ranskankermaa
160 g kylmaa voita
kuutioina
2 keskikokoista
kananmunaa
1 tl leivinjauhetta
1 tl hienoa merisuolaa

TAYTE
noin 1 kg italialaista makkaraa
ilman kuoria

VOITELUUN
2 vatkattua munankeltuaista
1 munanvalkuainen

Esilammita uuni 200 asteeseen (kiertoilmauuni).
1 pyoread keksimuotti (halkaisija 10 cm).
Nostatusaika: 15 minuuttia, paistoaika: 22—-25 minuuttia

b

Laita taikinan ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne taikinaksi vatkaimella

(nopeusasetus 2-4).

Kauli taikina ohueksi jauhotetulla ty6tasolla. Leikkaa taikinasta keksimuotilla
ympyroita. Kokoa loput taikinasta yhteen ja kauli taikina uudelleen. Toista,
kunnes koko taikina on kaytetty.

Leikkaa italialainen makkara 24 tai 48 osaan. Laita pala makkaraa kunkin taiki-
naympyran keskelle ja voitele puolet ympyran reunasta kevyesti munankeltuai-
sella. Taita ympyréat puoliympyréiksi ja painele reunat haarukalla. Laita pierogit
tasaisesti leivinpelleille, voitele kevyesti munanvalkuaisella ja anna levata noin

15 minuuttia.

Paista sitten esilammitetyssé uunissa 22-25 minuuttia.
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PIENI =1 LEIPA

TAIKINA
500 g valkoisia leipajauhoja
(tyyppi 550)
tai valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
7 g kuivahiivaa
250 g haaleaa vetta
70 g lamminta maitoa
12 g merisuolaa

TARJOILUUN
35 g jauhoja
40 g vetta

Paahtoleipa

KESKIKOKO =1 LEIPA

TAIKINA
500 g erikoisvehna-
jauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
250 g lamminta vetta
70 g lamminta maitoa
12 g merisuolaa

TARJOILUUN
35 g jauhoja
40 g vetta

ISO = 1 LEIPA

TAIKINA
500 g erikoisvehna-
jauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
250 g lamminta vetta
70 g lammintd maitoa
12 g merisuolaa

TARJOILUUN
35 g jauhoja
40 g vetta

Esilammita uuni 230 asteeseen (kiertoilmauuni).
Vuoraa leipavuoka (30 x 10 cm) leivinpaperilla.
Nostatusaika: 80 minuuttia, paistoaika: 22—-25 minuuttia

<

Tee taikina sivulla 15 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Py6rité taikina rullaksi ja laita leipdvuokaan. Peité taikina liinalla ja anna nousta
60 minuuttia puisella leikkuulaudalla.

Koristele leipa: sekoita jauhot ja vesi, laita seos pieneen pursotuspussiin
(paperiseen tai muoviseen) ja pursota leivan paalle kuvio.

Paista leipaa esilammitetyssa uunissa 22-25 minuuttia, poista se (ja leivinpaperi)
vuoasta ja anna sen jadhtya metalliritilalla.
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Taysjyvaspeltti-/ruisleipa

PIENI =1 PIENI LEIPA

TAIKINA
11 g tuorehiivaa
150 g haaleaa vetta
165 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
50 g taysjyvasruisjauhoja
6 g hienoa merisuolaa
25 g auringonkukansiemenia
25 g pilkottuja
saksanpahkinoita
25 g pellavansiemenia
1 rkl vaaleaa siirappia tai
kookossiirappia

KESKIKOKO =1 LEIPA

TAIKINA
22 g tuorehiivaa
300 g vetta
330 g valkoisia
spelttijauhoja
100 g taysjyvasruis-
jauhoja
12 g hienoa merisuolaa
50 g auringonkukan-
siemenia
50 g saksanpahkingita
50 g pellavansiemenia
2 rkl vaaleaa siirappia tai
kookossiirappia

ISO =1 LEIPA

TAIKINA
22 g tuorehiivaa
300 g vetta
330 g valkoisia
spelttijauhoja
100 g taysjyvasruisjauhoja
12 g hienoa merisuolaa
50 g auringonkukan-
siemenia
50 g saksanpahkinoita
50 g pellavansiemenia
2 rkl vaaleaa siirappia tai
kookossiirappia

Esilammita uuni 230 asteeseen (kiertoilmauuni).
Vuoraa leipavuoka (30 x 10 cm) leivinpaperilla.
Nostatusaika: 55—70 minuuttia, paistoaika: 20-22 minuuttia (pieni),

25-27 minuuttia (keskikoko/iso)

b

Valmista taikina sivulla 17 annettujen ohjeiden mukaisesti.

Laita taikina kevyesti jauhotetulle tydtasolle ja muotoile siitd kasin nelié. Taita

taikinan yléreuna, alareuna ja sivut taikinan keskelle. Tama tekee taikinasta
kimmoisampaa.

Py6rité taikina rullaksi ja laita valmisteltuun leipavuokaan, peita liinalla ja anna
nousta 45-60 minuuttia [dmpimassé paikassa.

Paista leipdd esilammitetyssd uunissa 10 minuuttia, laske sitten lampédtila
200 asteeseen ja paista vield 12 (pieni) tai 15-17 (keskikoko/iso) minuuttia.




Pizza Susann’

PIENI =4 ANNOSTA KESKIKOKO =4 A. ISO =8 ANNOSTA
TAIKINA TAIKINA TAIKINA
250 g valkoisia leipdjauhoja 250 g vehnajauhoja 500 g vehndjauhoja
(tyyppi 550) tai valkoisia tai valkoisia
tai valkoisia spelttijauhoja (t. 630) spelttijauhoja spelttijauhoja
3-4 g kuivahiivaa 3-4 g kuivahiivaa 6—-8 g kuivahiivaa
140 g haaleaa vetta 140 g vetta 280 g vetta
20 g oliivioljya 20 g oliivioljya 40 g oliividljya
6 g merisuolaa 6 g merisuolaa 12 g merisuolaa
KASTIKE KASTIKE KASTIKE
150 g tomaattisosetta 150 g tomaattisosetta 300 g tomaattisosetta
40 g oliivioljya 40 g oliivioljya 80 g oliividljya
ripaus merisuolaa ripaus merisuolaa 4 hyppysellista merisuolaa
hyppysellinen kuivattuja hyppysellinen kuivattuja ripaus kuivattuja
chililastuja chililastuja chililastuja
% rkl kuivattuja italialaisia % rkl kuivattuja ital. 1 rkl kuivattuja italialaisia
tai ranskalaisia yrtteja tai ranskalaisia yrtteja tai ranskalaisia yrtteja
PAALLE PAALLE PAALLE
60 g raastettua Gruyere-juustoa | 60 g Gruyére-juustoa | 120 g raastettua Gruyére-juustoa
60 g raastettua kovaa ital.juustoa 60 g kovaa juustoa 120 g kovaa juustoa
125 g mozzarellajuustoa pieniksi | 125 g mozzarellajuustoa 250 g mozzarellajuustoa
paloiksi leikattuna pienind paloina pienind paloina
basilikanlehtia basilikanlehtia basilikanlehtia

Esilammita uunia 250 asteeseen (kiertoilmauuni) vahintaan 30 minuutin ajan.
Vuoraa pyored paistovuoka (pieni/keskikoko = halkaisija 30 cm)
tai iso leivinpelti (iso) leivinpaperilla.
Nostatusaika: 50 minuuttia, paistoaika: 8—10 minuuttia (pieni/keskikoko), 14-16 minuuttia (iso)

<

Valmista valimerellinen leipataikina sivulla 15 annettujen ohjeiden mukaisesti.
Sekoita kaikki kastikkeen ainekset yhteen.

Pyorita taikina palloksi kevyesti jauhotetulla ty&tasolla, peitd liinalla ja anna
nousta 30 minuuttia. Kauli taikina haluttuun muotoon, laita se paistovuokaan tai
leivinpellille ja painele se sormin tasaiseksi.

Levita kastike taikinalle. Ripottele raastettu juusto ja mozzarellanpalat tasaisesti
pizzan paalle ja paista esilammitetyssé uunissa. Koristele basilikanlehdilld ja tarjoile.
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PIENI =1 LEIPA

TAIKINA
500 g valkoisia leipajauhoja
(tyyppi 550)
tai valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
7 g kuivahiivaa
320 g haaleaa vetta
12 g merisuolaa

TAYTE
¥ tl kuivattuja italialaisia
tai ranskalaisia yrtteja
80 g mustia oliiveja
(kivettomina ja
ilman suolavettd/6ljya)

Oliivileipa

KESKIKOKO = 1 LEIPA

TAIKINA
500 g vehnéajauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
320 g lamminta vetta
12 g merisuolaa

TAYTE
% tl kuivattuja
italialaisia
tai ranskalaisia yrtteja
80 g mustia oliiveja
(kivettomina ja
ilman suolavettd/oljya)

ISO =1 LEIPA

TAIKINA
500 g vehnédjauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
320 g lamminta vetta
12 g merisuolaa

TAYTE
% tl kuivattuja italialaisia
tai ranskalaisia yrtteja
80 g mustia oliiveja
(kivettomina ja
ilman suolavetts/oljya)

Esilammita uuni 240 asteeseen (kiertoilmauuni).

Laita leivinpaperi leivinpellille.

Nostatusaika: 70 minuuttia, paistoaika: 20-22 minuuttia

<

Valmista taikina sivulla 15 annettujen ohjeiden mukaisesti. Lis&a yrtit ja oliivit
taikinaan, kun se on valmista.

Muotoile taikina noin 30 cm mittaiseksi pitkoksi ja laita se leivinpellille sauma
alaspéin. Peita taikina liinalla ja anna nousta 60 minuuttia.

Paista leipaé esilammitetyssa uunissa 20-22 minuuttia ja anna sen sitten jadhtya

metalliritilalla.
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"Sunnuntaileipa”

PIENI =1 LEIPA KESKIKOKO = 1 LEIPA ISO =11SO LEIPA
TAIKINA TAIKINA TAIKINA
10 g tuorehiivaa 10 g tuorehiivaa 20 g tuorehiivaa
125 g lamminta maitoa 125 g lamminta maitoa 250 g lamminta maitoa
300 g vehndjauhoja (tyyppi 405) 300 g vehndjauhoja 600 g vehndjauhoja
30 g sokeria 30 g sokeria 60 g sokeria
5 g hienoa merisuolaa 5 g hienoa merisuolaa 10 g hienoa merisuolaa
1 keskikokoinen kananmuna 1 keskikokoinen 2 keskikokoista
70 g huoneenlampoista kananmuna kananmunaa
voita 70 g voita 140 g voita

Esilammita uuni 200 asteeseen (kiertoilmauuni).
Laita leivinpellille leivinpaperi.
Nostatusaika: 115 minuuttia, paistoaika: 22—25 minuuttia

<

Murusta hiiva kierrekansipurkkiin, lisda lammin maito, kierré kansi kiinni, ravista
hyvin ja jaté lepdamaan 10 minuutiksi.

Laita loput ainekset ja hiivaseos sekoituskulhoon ja sekoita véahintaan
4-5 minuuttia (nopeusasetus 2-4), kunnes tuloksena on meheva hiivataikina.
Peita taikina ja anna sen nousta 1 tunnin ajan.

Laita taikina jauhotetulle tyotasolle ja muotoile se nelidksi. Taita taikinan
yldreuna, alareuna ja sivut taikinan keskelle. Pyoritd taikina 30-35 cm:n
mittaiseksi pitkoksi, laita leivinpellille, peitd ja anna nousta 45 minuuttia.

Paista esilammitetyssa uunissa 22-25 minuuttia.
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TAIKINA
500 g valkoisia leipdjauhoja
(tyyppi 550)
tai valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
7 g kuivahiivaa
280 g haaleaa vetta
40 g oliivioljya
12 g merisuolaa

TAYTE
150 g tomaattisosetta
40 g oliividljya
ripaus merisuolaa
hyppysellinen kuivattuja
chililastuja

% rkl kuivattuja italialaisia

tai ranskalaisia yrtteja

TAIKINA
500 g erikoisvehna-
jauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
280 g haaleaa vettd
40 g oliividljya
12 g merisuolaa

TAYTE
150 g tomaattisosetta
40 g oliividljya
ripaus merisuolaa
hyppysellinen kuivattuja
chililastuja

% rkl kuivattuja italialaisia

tai ranskalaisia yrtteja

TAIKINA
500 g erikoisvehna-
jauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
280 g haaleaa vettd
40 g oliividljya
12 g merisuolaa

TAYTE
150 g tomaattisosetta
40 g oliividljya
ripaus merisuolaa
hyppysellinen kuivattuja
chililastuja

% rkl kuivattuja italialaisia

tai ranskalaisia yrtteja

Esilammita uuni 240 asteeseen (kiertoilmauuni).
Vuoraa pyoOrea paistovuoka (halkaisija 23 cm, korkeus 5 cm) leivinpaperilla.
Nostatusaika: 80 minuuttia, paistoaika: 22—25 minuuttia

Valmista valimerellinen leipataikina sivulla 15 annettujen ohjeiden mukaisesti.
Sekoita kaikki taytteen ainekset yhteen.

Kauli taikina jauhotetulla ty6tasolla suorakulmioksi (50 x 40 cm). Peitd taikina
tasaisesti taytteelld kayttamalla lastaa.

Rullaa taikina pitkaltd sivulta alkaen etanan kotilon muotoiseksi ja laita

paistovuokaan. Laita vuoka puiselle leikkuulaudalle, peita liinalla ja anna nousta
60 minuuttia.

Paista leipada esilammitetyssa uunissa 22-25 minuuttia, ota se (ja leivinpaperi)
pois vuoasta ja anna jadhtya metalliritilalla.
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PIENI =1 LEIPA

TAIKINA
500 g valkoisia leipajauhoja
(tyyppi 550)
tai valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
7 g kuivahiivaa
320 g haaleaa vetta
12 g merisuolaa

LISAKSI:
40 g oliivioljya
1 tl kuivattua meiramia
tai muita yrtteja

PAALLE
15 g oliivioljya
ripaus merisuolaa

Tapasleipa

KESKIKOKO =1 LEIPA

TAIKINA
500 g vehna-
jauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
320 g lamminta vetta
12 g merisuolaa

LISAKSI:
40 g oliividljya
1 tl kuivattua meiramia
tai muita yrtteja

PAALLE
15 g oliividljya
ripaus merisuolaa

ISO =1 LEIPA

TAIKINA
500 g vehna-
jauhoja
tai valkoisia
spelttijauhoja
7 g kuivahiivaa
320 g haaleaa vetta
12 g merisuolaa

LISAKSI:
40 g oliivioljya
1 tl kuivattua meiramia
tai muita yrtteja

PAALLE
15 g oliivioljya
ripaus merisuolaa

Esilammitd uuni 240 asteeseen (kiertoilmauuni).
Vuoraa pyoread paistovuoka (halkaisija 23 cm, korkeus 5 cm) leivinpaperilla.
Nostatusaika: 80 minuuttia, paistoaika: 18—20 minuuttia

<

Valmista perusleipataikina sivulla 15 annettujen ohjeiden mukaisesti ja sekoita
lisdainekset taikinaan.

Pyorita taikina palloksi, laita se paistovuokaan ja painele se kasin tasaiseksi.
Aseta vuoka sitten puiselle leikkuulaudalle ja peita liinalla. Anna taikinan levata
60 minuuttia.

Painele sormilla kuoppia ympari taikinaa ja ripottele taikinan paalle oliividljya
ja merisuolaa. Paista esilammitetyssd uunissa 18-20 minuuttia. Ota leipa (ja
leivinpaperi) pois vuoasta ja anna jadhtya metalliritilalla.
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PIENI = 12 KEKSIA

TAIKINA
150 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
125 g kylmaa voita
kuutioina
45 g raastettua
kovaa italialaista juustoa
3 g merisuolaa
1 rkl pilkottua rosmariinia
1 munankeltuainen

PAALLE
1 vatkattu
munanvalkuainen
voiteluun
merisuolaa ripoteltavaksi

KESKIKOKO = 24 KEKSIA

TAIKINA
300 g valkoisia
spelttijauhoja
250 g kylmaa voita
kuutioina
90 g raastettua
kovaa juustoa
6 g merisuolaa
2 rkl pilkottua rosmariinia
2 munankeltuaista

PAALLE
1 vatkattu
munanvalkuainen
voiteluun
merisuolaa

Juustokeksit

ISO = 48 KEKSIA

TAIKINA
600 g valkoisia
spelttijauhoja
500 g kylmaa voita
kuutioina
180 g raastettua
kovaa juustoa
12 g merisuolaa
4 rkl hienonnettua rosmariinia
4 munankeltuaista

PAALLE
2 vatkattua
munanvalkuaista
voiteluun
merisuolaa

Esilammita uuni 180 asteeseen (tavallinen uuni).
Laita 1-2 leivinpellille leivinpaperi.
1 pyorea keksimuotti (halkaisija 7 cm)
Nostatusaika: 30 minuuttia, paistoaika: 14-16 minuuttia

b

Laita taikinan ainekset sekoituskulhoon ja sekoita ne muruiseksi taikinaksi
vatkaimella (nopeusasetus 2-4).

Kun taikina on valmis, kauli se ohueksi (noin 7 mm) kahden kelmun valissa. Laita
taikina jadkaappiin 30 minuutiksi.

Kun otat taikinan jadkaapista, leikkaa siitd keksimuotilla ympyroitéd ja laita
ympyrat leivinpellille. Kokoa loput taikinasta yhteen ja kauli uudelleen. Toista,
kunnes koko taikina on kaytetty.

Voitele ympyrat munanvalkuaisella ja sirottele paélle hiukan merisuolaa. Paista
esilammitetyssa uunissa 14-16 minuuttia.




3 | . Rahkaletut

PIENI =6 LETTUA KESKIKOKO =6 L. ISO =12 LETTUA
TAIKINA TAIKINA TAIKINA
250 g vaharasvaista rahkaa 250 g vaharasvaista 500 g vaharasvaista
2 isoa kananmunaa rahkaa rahkaa
200 g hiilihapotettua 2 isoa kananmunaa 4 isoa kananmunaa
kivenndisvetta 200 g hiilihapotettua 400 g hiilihapotettua
merisuolaa kivenndisvetta kivenndisvetta
pippuria merisuolaa merisuolaa
150 g vehnajauhoja pippuria pippuria
(tyyppi 405) 150 g vehnajauhoja 300 g vehnédjauhoja

1 paistinpannu (halkaisija 25 cm) ja kasvidljya paistamista varten
Nostatusaika: 15 minuuttia

)

Laita rahka, munat, kivennaisvesi, merisuola ja pippuri sekoituskulhoon ja sekoita
hyvin munanvatkaimella (nopeusasetus 2). Lisaa jauhot seokseen lusikallinen
kerrallaan ja sekoita sitten vield véhintdan 2 minuuttia nopeusasetuksella 4.

Anna taikinan nousta 15 minuuttia ja sekoita sen jalkeen lyhyesti. Lusikoi seosta
paistinpannuun, jossa on véhan 6ljya, ja paista letut molemmilta puolin. Anna
jaahtya metalliritilalla.

Hyvid lettutdytteitd ovat hapankaali, kaali, bolognesekastike, jauheliha ja
tuorejuusto. Kun olet tayttanyt letut, laita ne voideltuun uunivuokaan ja paista
20-25 minuuttia 200 asteessa (kiertoilmauuni).




Kirsikkamurupaistos

PIENI =4 ANNOSTA

TAYTE
500 g kirsikoita tai muita marjoja
paloina
50 g sokeria

MURUPINTA
200 g valkoisia spelttijauhoja
(tyyppi 630)
100 g kylmaa voita kuutioina
100 g ruokosokeria

KESKIKOKO =4 A.

TAYTE
500 g kirsikoita
tai muita marjoja
50 g sokeria

MURUPINTA
200 g valkoisia
spelttijauhoja

100 g kylmaa voita
100 g ruokosokeria

ISO =8 ANNOSTA

TAYTE
1 kg kirsikoita
tai muita marjoja
100 g sokeria

MURUPINTA
400 g valkoisia
spelttijauhoja

200 g kylmaa voita
200 g ruokosokeria

Esilammitd uuni 180 asteeseen (kiertoilmauuni).
Voitele 4 tai 8 uunivuokaa (noin 14 x 10 cm).

Paistoaika: 20—-24 minuuttia

Tee téyte sekoittamalla kirsikat (tai muut pilkotut marjat) ja sokeri. Jaa tayte

vuokiin.

Tee murutaikina laittamalla ainekset sekoituskulhoon ja sekoittamalla ne pieniksi

b

muruiksi vatkaimella (nopeusasetus 2).

Paina taikinamuruja kevyesti kasin ja jaa ne tasaisesti vuokiin.

Paista esilammitetysséd uunissa 20-24 minuuttia.

Herkullisia tuoreen vaniljakastikkeen tai kermavaahdon kera.



Pinaattivohvelit

PIENI =4 VOHVELIA

TAIKINA
150 g raastettua perunaa
175 g vehndjauhoja (tyyppi 405)
65 g pehmeaa voita
50 g maitoa
50 g oliividljya
50 g valkoviinia
10 g hienoa merisuolaa
hyppysellinen raastettua
muskottipahkinaa

TAYTE
30 g babypinaattia

KESKIKOKO =8 V.

TAIKINA
300 g perunoita
350 g vehnédjauhoja
130 g pehmeda voita
100 g maitoa
100 g oliivioljya
100 g valkoviinia
20 g hienoa merisuolaa
hyppysellinen
muskottipahkinaa

TAYTE
60 g babypinaattia

ISO =8 VOHVELIA

TAIKINA
300 g perunoita
350 g vehnédjauhoja
130 g pehmeda voita
100 g maitoa
100 g oliividljya
100 g valkoviinia
20 g hienoa merisuolaa
hyppysellinen
muskottipahkinaa

TAYTE
60 g babypinaattia

Esilammitd vohvelirauta ja voitele se kevyesti pienellda maaralla kasvidljya.
Esilammita uuni 80 asteeseen (tavallinen uuni).

Laita leivinpaperi leivinpellille.

Paistoaika: 4 ¥ minuuttia vohvelia kohti

b

Laita taikinan ainekset sekoituskulhoon ja sekoita vatkaimella, kunnes seos on

tasaista (nopeusasetus 2-4).

Laita 1 ruokalusikallinen seosta kunkin vohveliraudan osion keskelle, lisda paélle
muutama babypinaatin lehti, erottele ne varovasti ja peitd ruokalusikallisella
seosta. Sulje vohvelirauta ja paista vohvelit. Toista, kunnes kaikki seos on kaytetty.

Laita valmiit vohvelit leivinpellille ja pida ne lampimina esilammitetyssa uunissa,
kunnes olet valmis tarjoilemaan ne.

81



: o s . GO UML el

Letut vaahterasiirapin kera

PIENI =20 LETTUA

TAIKINA

4 keskikokoista
kananmunaa
30 g sokeria

200 g maitoa

100 g kivennaisvetta
300 g vehndjauhoja (tyyppi 405)
10 g leivinjauhetta

hyppysellinen

merisuolaa

TARJOILUUN

KESKIKOKO =20 L.

TAIKINA
4 keskikokoista
kananmunaa
30 g sokeria
200 g maitoa
100 g kivennaisvetta
300 g vehndjauhoja
10 g leivinjauhetta
hyppysellinen
merisuolaa

TARJOILUUN

ISO =40 LETTUA

TAIKINA
8 keskikokoista
kananmunaa
60 g sokeria
400 g maitoa
200 g kivennaisvetta
600 g vehndjauhoja
20 g leivinjauhetta
ripaus merisuolaa

TARJOILUUN

vaahterasiirappia

vaahterasiirappia vaahterasiirappia

iso paistinpannu ja kasvioljya paistamista varten
Nostatusaika: 20 minuuttia

)

Laita kananmunat sekoituskulhoon ja vispaa munanvatkaimella vahintaan
4 minuuttia. Aloita nopeusasetuksella 2 ja siirry nopeusasetukseen 6. Lisaa
sokeri vahitellen ja jatka sekoittamista vield 2 minuuttia. Lisda sekaan puolet
maidosta ja vedesta nopeusasetuksella 2, ja sekoita sitten jauhot, leivinjauhe
ja suola kesken&an ja lisda seos taikinaan lusikallinen kerrallaan. Lis&a sitten
sekaan loput maidosta ja vedesta.

Sekoita vield 2 minuuttia (nopeusasetus 2-4) ja anna sitten levatd 20 minuuttia.

Lisda seosta lusikallinen kerrallaan isoon paistinpannuun, jossa on hiukan 6ljya,
ja paista lettuja, kunnes ne ovat kullanruskeita kummaltakin puolelta. Tarjoa
|[ampimana vaahterasiirapin kanssa.




Kesdkurpitsapullat

PIENI =6 PULLAA KESKIKOKO =12 PULLAA ISO =12 PULLAA
TAIKINA TAIKINA TAIKINA
250 g valkoisia spelttijauhoja 500 g valkoisia 500 g valkoisia
(tyyppi 630) spelttijauhoja spelttijauhoja
4 g kuivahiivaa 7 g kuivahiivaa 7 g kuivahiivaa
100 g vaharasvaista rahkaa 200 g vaharasvaista 200 g vahéarasvaista rahkaa
8 g hienoa merisuolaa rahkaa 16 g hienoa merisuolaa
1 keskikokoinen kananmuna 16 g hienoa merisuolaa 2 keskikokoista kananmunaa
25 g auringonkukansiemenia 2 keskikokoista 50 g auringonkukansiemenia
115 g karkeasti raastettua kananmunaa 230 g kesdkurpitsaa
kesakurpitsaa 50 g auringonkukan-
siemenia
230 g kesdkurpitsaa

Esilammita uuni 190 asteeseen (kiertoilmauuni) ja paista 180 asteessa (kiertoilmauuni).
Laita leivinpaperi leivinpellille.
Nostatusaika: 105 minuuttia, paistoaika: 22—25 minuuttia

<

Laita kaikki ainekset sekoituskulhoon, kayta taikinakoukkua ja vaivaa vahintaan
3-5 minuuttia (nopeusasetus 2-4). Peité taikina ja anna sen nousta 45 minuuttia.

Laita taikina jauhotetulle tyotasolle ja muotoile siita kasin nelid. Taita taikinan
yldreuna, alareuna ja sivut taikinan keskelle.

Pyorita taikina rullaksi, jaa se 6 tai 12 osaan, muotoile osat ympyroiksi ja laita ne
leivinpellille. Jauhota kevyesti, peité liinalla ja anna nousta viela 60 minuuttia.

Paista sitten esilammitetyssa uunissa 22-25 minuuttia.
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Su Vossing

Kun Su Véssing sai vuonna 1991 Michelin-tdhden, han oli nuorin
Saksassa Michelin-tahden saanut keittiomestari. Tie menestyk-
seen oli vankalla pohjalla: hdn tyéskenteli Miinsterissa omasta
alueestaan vastaavana keittiomestarina Philippe Jorandin kanssa
ja jatkoi uraansa apulaiskeittiomestarina Pariisissa Jean-Michel
Bouvierin alaisuudessa. Alain Senderens tunnisti Vossingin
loistavat kyvyt ja rakkauden aitoja makuja kohtaan. Senderens
oli niin vaikuttunut, ettd kolme viikkoa myéhemmin hén teki Vos-
singistad kuuluisan kolmen tdhden ravintolansa Lucas Cartonin
chef saucierin. Taman jalkeen V&ssing siirtyi yhtd tunnettuun
Brasserie La Coupoleen ja hurmasi sielld pariisilaiset vastusta-
mattomilla makuluomuksillaan, joita valmistettiin tavallisen vuoron
aikana 800 kappaletta.

Palattuaan Saksaan han sai Michelin-tahtensa tyoskennellessaan
Bonnissa Le Marron -ravintolassa. Sitten hén jatkoi yksinkertais-
ten, mutta eleganttien annosten kehittamista Kolnin La Sociétén
monimuotoiselle asiakaskunnalle. Vdssing jatkoi matkaansa
Atlantin toiselle puolen Floridaan, jossa han tarjosi uudelle
maailmalle maukkaita muistoja esivanhempien kotikonnuilta
Café Europan keittiomestarina.

Ammatillisten seikkailujensa ohella Su Véssing on todistanut
spontaaniutensa ja kykynsa pitda hauskaa tydssaan osallistu-
malla saksalaisen VOX-kanavan suosittuun Kochduell-kokki-
kisaan. Vdssingin makumatkan tdydensi lyhyt vélisoitto: oma
ravintola Dusseldorfissa. Nyt han keskittyy tyossaan jakamaan
osaamistaan muiden kanssa. Han on menestynyt ja palkittu keit-
tokirjojen kirjoittaja ja esiintyy erilaisissa tapahtumissa, televisi-
ossa (Kuchenschlacht-ohjelma ZDF-, WDR-, ja 3sat-kanavilla) ja
tuote-esittelyissa eri tiedotusvélineissa.

Su VGssing on tunnettu, arvostettu ja pidetty henkil6 niin kuli-
narismin maailmassa kuin media-alalla, ja siksi ihanteellinen
edustaja ruoanlaiton huippuosaamiselle. Hanen ruoanlaittotyy-
linsa — terveellinen ja maukas ruoka, jota on helppo valmistaa —
kuvastaa hanen rehellistd ja suorapuheista luonnettaan ja taipu-
mustaan valttda ylenpalttisuutta ja pinnallisuutta.
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