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Oikeus muutoksiin pidatetdadn.
Ruoanvalmistustaulukot

Paistoajat

Kypsennysaika riippuu ruokalajin tyypistd,
sen koostumuksesta ja madrdstd.

Tarkkaile valmistumista alustavasti
kypsennyksen aikana. Madritd parhaat
asetukset (uunitoiminto, kypsennysaika, jne.)
keittoastioille, resepteille ja mdadrille laitetta
kayttGessa.

Noudata ensin elintarvikkeen
tuotepakkauksissa olevia ohjeita. Jos
ohjeita ei ole saatavilla, katso taulukkoja.

@ Taulukoissa mainitut IGmpétilat ja
paistoajat ovat ainoastaan
suuntaa antavia. Ldmpétila ja
paistoaika riippuvat reseptistd
sekd kdytettyjen ainesten
laadusta ja madrdsta.

Neuvoja uunin erityisiin toimintoihin

Lampimdna Pito

Toiminto mahdollistaa ruoan sdilyttdmisen
|[Gmpimdnd. Lampdtila sadtyy
automaattisesti arvoon 80 °C.

Lautasten Lammitys

Uunirvoat 28
Pizza/Piiraat 32
Kakku 35
Leipda/Sampylat 42

Toiminto mahdollistaa lautasten ja
astioiden [Gmmittdmisen ennen tarjoilua.
Lampétila sadtyy automaattisesti arvoon
70 °C.

Aseta lautaset ja astiat tasaisesti
pdadllekkain uunin ritilalle. Kayta
ensimmdistd kannatintasoa. Vaihda niiden
paikkaa, kun [Gmmitysajasta on kulunut
puolet.

Taikinan Nostatus

Toiminto mahdollistaa hiivataikinan
kohottamisen. Aseta taikina suureen
astiaan ja peitd se kostealla pyyhkeelld tai
tuorekelmulla. Aseta toiminto: Taikinan
Nostatus ja kypsennysaika.

Sulatus

Poista pakkausmateriaalit ja aseta ruoka
lautaselle. Ald peitd ruokaa, muutoin
sulatusaika voi olla pitempi. Kayta
ensimmdistd kannatintasoa.
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Leivonta ja paistaminen
Kakut
Ruokalaji Yla + alaldmpé Kiertoilma Aika (min) | Kommentit
Lampétila |[Kannatinta-| Lampétila |Kannatinta-
(°C) so (°C) so
Vatkatut 170 2 160 3(2jad) |[45-60 Kakku-
leivonnai- vuoassa
set
Murotaiki- [ 170 2 160 3(2ja4) |[20-30 Kakku-
na vuoassa
Piima-juus- | 170 1 165 2 80-100 26 cm:n
tokakku kakku-
vuoassa
Struudeli 175 3 150 2 60 - 80 Leivinpellil-
[}
Hillotorttu | 170 2 165 2 (vasen ja |30 - 40 26 cm:n
oikea) kakku-
vuoassa
Joulukak- [ 160 2 150 2 90-120 20 cm:n
ku/hedel- kakku-
mdkakku vuoassa.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan
Rusinakak- | 175 1 160 2 50-60 Leipd-
ku vuoassa.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan
Pikkulei- 140 3 140-150 |3 25-45 Leivinpellil-
vat / pas- la
teijat
Marengit - | 120 3 120 3 80 - 100 Leivinpellil-
yksi taso [}
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Ruokalaji Yla + alaldmpé Kiertoilma Aika (min) | Kommentit
Lampétila |[Kannatinta-| Lampétila |Kannatinta-
(°C) so (°C) so
Marengit - | - - 120 2jad 80-100 Leivinpellil-
kaksi tasoa 1a.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan
Pullat 190 3 190 3 12-20 Leivinpellil-
Ia.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan
Eclair-lei- | 190 3 170 3 25-35 Leivinpellil-
vokset - la
yksi taso
Eclair-lei- |- - 170 2ja4d 35-45 Leivinpellil-
vokset - la
kaksi tasoa
Piiraat 180 2 170 2 45-70 20 cm:n
kakku-
vuoassa
Hedelma- | 160 1 150 2 110-120 |24 cm:n
kakku kakku-
vuoassa
Taytekak- | 170 1 160 2 (vasen ja [30-50 20 cm:n
kupohja oikea) kakku-
vuoassa
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Leipd ja pizza

Ruokalaji

Yla + alaldmpo

Kiertoilma

Lampétila
(S

Kannatinta-
so

Lampétila
(°C)

Kannatinta-
so

Aika (min)

Kommentit

Vaalea lei-
pa

190

190

60-70

1- 2 kap-
paletta,
0,5 kg/kpl.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan

Ruisleipa

190

180

30-45

Leipa-
vuoassa

Sdmpylat

190

180

2(2ja4)

25-40

6-8kpl
leivinpellil-
la.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan

Pizza

230 - 250

—_

230 - 250

—_

10 -20

Leivinpellil-
|& tai uuni-
pannussa.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan

Teeleipa

200

190

10-20

Leivinpellil-
la.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan

Paistokset

Ruokalaji

Yla + alaldmpo

Kiertoilma

Lampédtila
()

Kannatinta-
so

Lampétila
()

Kannatinta-
so

Aika (min)

Kommentit

Pastapais-
tos

200

180

40-50

Vuoassa
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Ruokalaji Yla + alaldmpé Kiertoilma Aika (min) | Kommentit
Lampétila |[Kannatinta-| Lampétila |Kannatinta-
(°C) so (°C) so
Vihannes- | 200 2 175 2 45 - 60 Vuoassa
paistos
Piiras 180 1 180 1 50-60 Vuoassa.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan
Lasagne 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Vuoassa.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan
Cannelloni [ 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Vuoassa.
Esikuumen-
na uvunia
10 minuu-
tin ajan
Liha
Ruokalgji Yla + alaldmpo Kiertoilma Aika (min) | Kommentit
Lampétila |[Kannatinta-| Ldmpétila |Kannatinta-
(°C) so (°C) so
Naudanli- | 200 2 190 2 50-70 Uuniritilalla
ha
Porsaanli- | 180 2 180 2 90-120 Uuniritilalla
ha
Vasikanli- [ 190 2 175 2 90-120 Uuniritilalla
ha
Englantilai- | 210 2 200 2 50- 60 Uuniritilalla
nen paah-
topaisti,
raaka
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Ruokalaji Yla + alaldmpé Kiertoilma Aika (min) | Kommentit
Lampétila |[Kannatinta-| Lampétila |Kannatinta-
(°C) so (°C) so
Englantilai- | 210 2 200 2 60-70 Uuniritilalla
nen paah-
topaisti,
puolikypsda
Englantilai- | 210 2 200 2 70-75 Uuniritilalla
nen paah-
topaisti,
kypsa
Porsaanla- | 180 2 170 2 120- 150 |Mukana
pa kamara
Porsaan 180 2 160 2 100-120 |2 kappa-
potka letta
Lammas 190 2 175 2 110-130 |Koipi
Kana 220 2 200 2 70 -85 Kokonai-
nen
Kalkkuna | 180 2 160 2 210 - 240 | Kokonai-
nen
Ankka 175 2 220 2 120 - 150 | Kokonai-
nen
Hanhi 175 2 160 1 150 - 200 | Kokonai-
nen
Janis 190 2 175 2 60 - 80 Palasina
Janis 190 2 175 2 150 - 200 | Palasina
Fasaani 190 2 175 2 90-120 Kokonai-
nen
Kala
Ruokalqji Yla + alaldmpd Kiertoilma Aika (min) | Kommentit
Lampédtila ([Kannatinta-| Ladmpétila |Kannatinta-
(°C) so (°C) so
Taimen/ 190 2 175 2 40-55 3 - 4 kalaa
Lahna
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Ruokalaji Yla + alaldmpé Kiertoilma Aika (min) | Kommentit
Lampétila |[Kannatinta-| Lampétila |Kannatinta-
(°C) so (°C) so
Tonnikala/ | 190 2 175 2 35-60 4 - 6 filee-
Lohi ife]
Grilli
Esikuumenna tyhjad uvunia 3
minuuttia ennen ruokien
asettamista uuniin.
Ruokalaji Madara Lampétila Aika (min) Kannatinta-
Kpl Maadré (kg) (°C) 1. puoli 2. puoli so
Naudanfi- |4 0,8 maks. 12-15 12-14 4
leepihvit
Naudanli- |4 0,6 maks. 10-12 6-8 4
hapihvit
Makkarat |8 - maks. 12-15 10-12 4
Porsaan- |4 0,6 maks. 12-16 12-14 4
kyljykset
Broileri 2 1,0 maks. 30-35 25-30 4
(puolik-
kaat)
Kebab 4 - maks. 10-15 10-12 4
Broilerin 4 0,4 maks. 12-15 12-14 4
rintapala
Jauheliha- |6 0,6 maks. 20-30 - 4
pihvi
Kalafile 4 0,4 maks. 12-14 10-12 4
Lampimat (4 -6 - maks. 5-7 - 4
leivat
Paahtolei- |4 -6 - maks. 2-4 2-3 4
vat
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Cratinointi
Naudanliha
Ruokalaji Madara Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Paahtopaisti tai fi- | per 190 - 200 5-6 1tai 2
|ee’ rGGkO]) poksuus/cm
Paahtopaisti tai fi- | per 180 - 190 6-8 1tai 2
lee, puolikypsa paksuus/cm
Paahtopaisti tai fi- | per 170-180 8-10 11tai 2
lee, kypsal paksuus/cm
1) Esikvumenna uvuni.
Porsaanliha
Ruokalaji Maadra (kg) Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Lapa, kinkku, selka | 1-1,5 160 - 180 90-120 1 tai 2
Kyljykset, siankylki | 1-1,5 170 - 180 60 -90 1 tai 2
Lihamureke 0,75-1 160 - 170 50 - 60 1 tai 2
Porsaan potkapais- | 0,75 - 1 150-170 90-120 1 tai 2
ti (esikypsennetty)
Vasikanliha
Ruokalgji Madra (kg) Lampédtila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Vasikanpaisti 1 160 - 180 90-120 1 tai 2
Vasikanreisi 1,5-2 160 - 180 120 - 150 1 tai 2
Lammas
Ruokalqji Mdadra (kg) Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Lampaanreisi, 1-1,5 150-170 100 - 120 1 tai 2
lammaspaisti
Lampaanselkad [1-1,5 160 - 180 40 - 60 1 tai 2
Lintupaisti
Ruokalqji Madra (kg) Lémpétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Linnunliha pa- 0,2 - 0,25 kpl 200 - 220 30-50 1 tai 2
loina
Puolikas kana 0,4 - 0,5 kpl 190 - 210 35-50 1tai 2
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Ruokalaji Maadra (kg) Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Broileri, kana 1-1,5 190 - 210 50-70 1 tai 2
Ankka 1,5-2 180 - 200 80 - 100 1 tai 2
Hanhi 35-5 160 - 180 120- 180 1tai 2
Kalkkuna 25-35 160 - 180 120 - 150 1 tai 2
Kalkkuna 4-6 140 - 160 150 - 240 1 tai 2
Kala
Ruokalaji Maadra (kg) Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kokonainen ka- | 1-1,5 210-220 40 - 60 1 tai 2
la
Matalalémpo 2. Aseta liha kuumassa uunipannussa

Kaytd tatd toimintoa vahdrasvaisten ja
mehukkaiden liha- ja kalapalojen
valmistamiseen kdyttédmdalla korkeintaan 65
°C paistoldmpdmittarin lampdtilaa. Tata
toimintoa ei voida kdyttad kaikissa
resepteissd, kuten patapaistissa tai
rasvaisissa porsaanpaisteissa. Voit kdyttad
paistoldmpodmittaria lihan oikean
sisdldmpétilan varmistamiseen (ks. taulukko
Paistoldmpdmittari).

Ensimmaisten 10 minuutin aikana voit
asettaa uunin l[dmpétilan vdlille 80 °C - 150
°C. Oletusarvo on 90 °C. Kun lampétila on
asetettu, uuni jatkaa toimintaa 80 °C. Alg
kayta tatd toimintoa kanan valmistamiseen.

Ald kdytd kantta kyseistd
toimintoa kdytettGessa.

1. Paista lihaa pannussa keittotasolla
erittdin korkealla tehotasolla 1 - 2
minuutin ajan kummaltakin puolelta.

3.
4.

uunin ritildn padlle.

oikea sisalampatila.

Aseta Iampétila 120 °C.

Aseta paistoldmpdmittari lihaan.
Valitse toiminto: Matalaldmpd ja aseta

Ruokalaji Aika (min) [Kannatintaso

Naudanpaisti, 1 | 120 - 150 | 1

-1,5kg

Naudanfilee, 1 |90-150 |3

-1,5kg

Vasikanpaisti, 1 | 120- 150 | 1

-1,5kg

Pihvit, 0,2-0,3 |20 - 40 3

kg
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Sulatus
Ruokalaji |Madrd (kg)| Sulatusaika | Jdlkisulatusaika Kommentit
(min) (min)

Kana 1,0 100 - 140 20-30 Aseta broileri suurikokoi-
selle vadille yl6salaisin
kadnnetyn aluslautasen
padlle. Kaanna kypsen-
nyksen puolivdlissa.

Liha 1,0 100 - 140 20-30 K&dnnd kypsennyksen
puolivdlissa.

Liha 0,5 90-120 20-30 Kadnnd kypsennyksen
puolivdlissa.

Taimen 1,50 25-35 10-15 -

Mansikat 3,0 30-40 10-20 -

Voi 2,5 30-40 10-15 -

Kerma 2x20 80-100 10-15 Kerman voi vatkata,
vaikka siind on vield hiu-
kan jdisia kohtia.

Gateau (peru- | 1,4 60 60 -

nalaatikko)

Sdilonta

Kayta ainoastaan samankokoisia kaupoista

saatavilla olevia sdilontapurkkeja.

Ala kayté kierrekorkillisia ja pikalukittavia
lasipurkkeja tai metallitélkkejd.

Kdaytd ensimmdistd kannatintasoa alhaalta

laskettuna.

Aseta leivinpellille korkeintaan kuusi yhden
litran s@ilontapurkkia.

Tayta purkit tasaisesti ja sulje tiiviisti.

Purkit eivat saa koskettaa toisiaan.

Kaada noin 1/2 litraa vettd leivinpellille,
jotta uunissa on riittdvasti kosteutta.

Kun neste alkaa kiehua kevyesti
ensimmdisissd purkeissa (litran purkissa
noin 35 - 60 minuutin kuluttua), katkaise
virta uunista tai alenna |[dmpdotila 100
°C:seen (katso taulukko).
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Pehmedt marjat/hedelmat
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Jatka keittamista

kat / vadelmat /
kypsat karviaiset

Ruokalaji Lampétila (°C) Keittoaika siitd, kun
kiehuminen alkaa 100 °C:ssa (min)
(min)
Mansikat / musti- 160 - 170 35-45 -

Luuhedelmat

Jatka keittamista

P&daryndt / kvittenit /
luumut

Ruokalaji Lémpétila (°C) Keittoaika siitd, kun
kiehuminen alkaa 100 °C:ssa (min)
(min)
160 - 170 35-45 10-15

Vihannekset

neet / parsa

Ruokalaji Lampétila (°C) Keittoaika siitd, kun | Jatka keittdmistd
kiehuminen alkaa 100 °C:ssa (min)
(min)
Porkkqnaf]) 160-170 50-60 5-10
Kurkut 160 - 170 50 - 60 -
Pikkelsi 160 -170 50 - 60 5-10
Kyssakaali / her- 160 - 170 50 - 60 15-20

1) J&t& vuniin sen sammuttamisen jalkeen.

Kuivaus

Peitd uunipellit leivinpaperilla.

Parempien tuloksien saavuttamiseksi on
suositeltavaa sammuttaa vuni kuivausajan

Vihannekset

puolessa vdlissd, avata vunin luukku ja
antaa sen jadhtyd yon yli kuivauksen
loppuun suorittamiseksi.

Kayta yhden leivinpellin kohdalla kolmatta kannatintasoa.

Kayta kahden leivinpellin kohdalla ensimmdistd ja neljgttd kannatintasoa.

Ruokalgji Lampétila (°C) Aika (h)
Pavut 60-70 6-8
Paprikat 60-70 5-6
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (h)
Vihannekset hapanruokiin 60-70 5-6
Sienet 50 - 60 6-8
Yrtit 40 - 50 2-3
Hedelmat
Ruokalqji Lampétila (°C) Aika (h) Kannatintaso
1 taso 2 tasoa

Luumut 60-70 8-10 3 1-4
Aprikoosit 60-70 8-10 3 1-4
Omenaviipaleet | 60 - 70 6-8 3 1-4
Padrynat 60-70 6-9 3 1-4
Kiertoilma + Hoyry

Kakut ja leivonnaiset

Ruokalaji Lampétila Aika (min) | Kannatin- Kommentit
(°C) taso

Omenakakku!) 160 60 - 80 2 20 cm:n kakkuvuoassa
Piiras 175 30-40 2 26 cm:n kakkuvuoassa
Hedelmdakakku 160 80-90 2 26 cm:n kakkuvuoassa
Sokerikakku 160 35-45 2 26 cm:n kakkuvuoassa
Panettone) 150 - 160 70 -100 2 20 cm:n kakkuvuoassa
Rusinakakku!) 160 40 - 50 2 Leipdvuoassa

Pienet kakut 150 - 160 25-30 3(2ja4) |Leivinpellilla
Pikkuleivat 150 20-35 3(2ja4) [Leivinpellilla
Hiivataikinapul- 180 - 200 12-20 2 Leivinpellilla

lat?)

Briossit" 180 15-20 3(2ja4) |Leivinpellilla

1) Esikvumenna uunia 10 minuutin ajan.
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Paistokset
Ruokalaji Lémpétila | Aika (min) |Kannatinta- Kommentit
(°C) so

Taytetyt vihannek- [ 170 - 180 30-40 1 Vuoassa

set

Lasagne 170-180 40 - 50 2 Vuoassa
Perunapaistos 160-170 50- 60 1(2ja4) Vuoassa

Liha

Ruokalaji Maadra (kg) |Lampétila | Aika (min) | Kannatinta- Kommentit
(°C) so

Porsaanpaisti 1,0 180 90-110 |2 Uuniritilalla
Vasikanliha 1,0 180 90-110 |2 Uuniritilalla
Paahtopaisti, 1,0 210 45 -50 2 Uuniritilalla
raaka

Paahtopaisti, 1,0 200 55-65 2 Uuniritilalla
puolikypsda

Paahtopaisti, 1,0 190 65-75 2 Uuniritilalla
kypsd

Lammas 1,0 175 110-130|2 Koipi
Broileri 1,0 200 55-65 2 Kokonainen
Kalkkuna 4,0 170 180-240 |2 Kokonainen
Ankka 20-25 170-180 | 120-150|2 Kokonainen
Hanhi 3,0 160-170 [150-200 |1 Kokonainen
Janis - 170-180 |60 -90 2 Palasina
Kala

Ruokalaji Mdadra | Lampétila | Aika (min) |Kannatinta- Kommentit
(kg) (°C) so

Taimen 1,5 180 25-35 2 3 - 4 kalaa
Tonnikala 1,2 175 35-50 2 4 - 6 fileeta
Kummeliturska |- 200 20-30 2 -
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Pizzatoiminto

Esikuumenna tyhjad uunia 10
minuuttia ennen ruokien
aseftamista vuniin.

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) |[Kannatintaso| Kommentit
Pizza (ohut) 200 - 220 15-25 1 Leivinpellilla
Pizza (runsas- 200 - 220 20 - 30 1 Leivinpellilla
taytteinen)

Minipizza 200 - 220 15-20 1 Leivinpellilla

Omenakakku 150-170 50-70 1 20 cm:n kakku-
vyoassa

Piiras 170 - 190 35-50 1 26 cm:n kakku-
vuoassa

Sipulipiiras 200 - 220 20-30 2 Leivinpellilla

Lammitys Hoyrylld

Esikuumenna tyhjad uunia 10
minuuttia ennen ruokien
asettamista uuniin.

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso

Padat/Paistokset 130 15-25 2
Pasta kastikkeen kera | 130 10-15 2
Lisukkeet (esim. riisi, 130 10-15 2
perunat, pasta)

Yhden annoksen ruoat | 130 10-15 2
Liha 130 10-15 2
Vihannekset 130 10-15 2

Leipd

Esikuumenna tyhjad uvunia 10
minuuttia ennen ruokien
asettamista vuniin.
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Ruokalaji Madara | Lampdtila Aika (min) Kannatintaso Kommentit
(kg) (°C)
Vaalea leipa | 1,0 180 - 190 45 - 60 2 1-2kpl, 500
g/kpl
Sampylat 0,5 190 - 210 20-30 2(2ja4) 6 - 8 kpl lei-
vinpellilla
Ruisleipa 1,0 180 - 200 50-70 2 1-2kpl, 500
g/kpl
Focaccia - 190 - 210 20-25 2 Leivinpellilla
Paistoldmpomittarin taulukko
Ruokalaji Ruoan sisdlampétila
Ruokalaji Ruoan sisdlampétila (°C)
(€ Porsaanlapa 80-82
Vasikanpaisti 75-80 Porsaan potka 75-80
Va.5|k.on reisi- 85-90 Lammas 70-75
paisti
Englantilainen 45 -50 Kana 78
paahtopaisti, Janis 70-75
raaka
Taimen/Lahna 65-70
Englantilainen 60 - 65
paahtopaisti, Tonnikala/Lohi | 65-70
puolikypsda
Englantilainen 70-75
paahtopaisti,
kypsd

Automaattiset ohjelmat

A VAROITUS! Lue turvallisuutta Painoautomatiikka— laskee automaattisesti

koskevat luvut. kypsennysajan ruoan painon sy&ttdmisen
jalkeen.

Automaattiset ohjelmat Paistol&dmpdmittari autom.— laskee

Valikko: Avustava Ruoanvalmistus— automaattisesti k)./.ps.fen.nysa!'?n

mdadrittéd optimaaliset asetukset jokaiselle sisGldmpdtilan syttémisen jélkeen.

ruoalle. Voit muuttaa niitd tarpeidesi Valikko: Reseptit — kéytt&d esimadritettyjd

mukaisesti. asetuksia. Valmista ruoka valitsemalla

sopiva resepti tastd kirjasta.
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Avustava Ruoanvalmistus

Ruokalajin kategoria:

Kala/Merenherkut
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Ruoka

Ruoka

Kala

Kala, kypsennetty

Kalapuikot

Kalofile, pakaste

Kokonainen kala,
pieni, grillattu

Kokonainen kala,
grillattu

Paahtopaisti

Puoliraaka

Puoliraaka /‘?

Puolikypsa

Puolikypsa M

Kypsa

Kypsa M

Kokonainen kala,

grillattu ”?

Kokonainen Lohi

Skandinavian Paah-
topaisti

Puoliraaka /?

Puolikypsa M

Kypsa Vel

Ruokalajin kategoria:

Lintupaisti

Ruoka

Kalkkunapaisti

Kana

Kanan siivet, tuo-
reet

Kanan siivet, pa-
kaste

Kanan koivet, tuo-
reet

Porsaanliha

Siankylki

Porsaan potkapais-
ti, esikypsennetty

Porsaanliha

Porsaanselkdpaisti

Porsaanpaistin La-
pa

Porsaan Lapapaisti

Kanan koivet, pa-
kaste

Kana, 2 puolikasta

Vasikanliha

Vasikan Reisipaisti

Vasikanpaisti

Vasikanpaisti m]

Ruokalajin kategoria:

Liha

Ruoka

Naudanliha

Haudutettu liha Ifl

Lihamureke

Lammas

Lampaanreisi

Lampaanselkd

Lammaspaisti, puo-
likypsa
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Ruoka Ruoka
Janis Kinkkupiiras -
* Janiksenkoipi 3 "
« Janiksensatula Suolainen Piiras -
Kauris/Hirvi Ruokalajin kategoria: Kakut/Pikkuleivat
. quriin—/hirven— Ruoka
. reisi
Riista « Kauriin-/hirven- Maustekakku -
satula Omenakakku, kuor- |-
Hirvipaisti Ifl rutettu

Hirvenselkdpaisti

”?

Sokerikakku

Omenapiirakka

Ruokalajin kategoria:

Uuniruoat

Juustokakku, Vuoka

Ruoka

Lasagne/Cannello-
ni, pakaste

Briossi

Maustekakku

Vihannesgratiini

Torttu/Piiras

Jalkirvoat

Makea torttu

Ruokalajin kategoria:

Pizza/Piiraat

Mantelikakku

Ruoka

Muffinssit

Pizza

Pizza, ohut

Leivonnaiset

Pizza, lisGtayte

Pasteijat

Pizza, pakaste

Tuulihatut

Pizza American, pa-
kaste

Lehtitaikina

Pizza, kylma

Eclair-Leivokset

Pizzapalat, pakaste

Mantelileivokset

Gratinoidut paton-
git

Murotaikinapikku-
leivat

Tarte Flambée

Joulupulla (Stollen)

Suolainen torttu

Omenarulla, pakas-
te
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Ruokalajin kategoria: Leip&/Sampylat

Ruoka
Sampylat Sampylat, pakaste
Ciabatta -
Kala/Merenherkut

Kuivattua Turskaa

Ainekset:

e 800 g kuivattua turskaa

* 2 rkl oliividljya

Reseptit

Ruoka Ruoka
Vatkattu Taikina Pullakranssi
Piirakka vunipellilla
Hiivataikina . Pahkinapitko
Leipa
Juustokakku, Leivin- | - Kohottamaton Lei-
pelti pd
Suklaanelict - Ruokalajin kategoria: Lisukkeet
Kadretorttu - Ruoka
Hiivataikinapohjai- | - Ranskalaiset peru- | -
set Kakut nat, ohuet
Murotaikinakakku _ Ranskalaiset, paksut | -
Sokerikakku _ Ranskalaiset peru- | -
nat, pakaste
Murotaikina
. Kroketit -
Torttupohja Torttupohja Vatk.
Taikinasta Lohkoperunat -
Hedelmd- Tai Mar- Rostiperunat B
japiirakka . .
@ Kun ruoan painon tai
Hedelmdkakku Hedelmdipiirakka sisdlampdtilan muuttaminen on
Vatk.Taikina tarpeen, aseta uudet arvot
= - valintakytkimelld.
Hiivataikina

Ruokalaijit on jaettu eri kategorioihin:

Lintupaisti

Liha

Uuniruoat
Pizza/Piiraat
Kakut/Pikkuleivat
Leipa/Sampylat

2 suurta sipulia

2 purjoa

Kala/Merenherkut

6 kuorittua valkosipulin kyntta

6 punaista paprikaa
1/2 t6lkkia tomaattimurskaa (200 g)
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e 200 ml valkoviinia

e 200 ml kirkasta kalalient&

e pippuria, suolaa, timjamia, oreganoa
Valmistustapa:

Anna kuivan turskan liota nesteessd yon yli.
Valuta neste turskasta seuraavana pdivand
ja aseta kala pannuun raikkaan veden
kanssa. Aseta pannu liedelle ja kiehauta.
Poista pannu liedeltd ja anna sen jadhtyd.

Lisadd pannuun oliividljyd ja kuumenna.
Kuori sipulit ja leikkaa ne hienoiksi siivuiksi,
purista valkosipulin kynnet, viipaloi purjo ja
pese. Aseta ainekset yhdessd kuumaan
rasvaan ja paista kevyesti. Poista
paprikoista siemenet ja leikkaa suikaleiksi.
Aseta paprikat pannuun yhdessa
tomaattimurskan kanssa.

Lisad valkoviini ja kalaliemi ja jata
hautumaan joksikin aikaa. Mausta

pippurilla, suolalla, timjamilla ja oreganolla.

J&ta hautumaan pannuun noin 15 minuutin
ajaksi.

Poista jadhtynyt turska pannusta ja kuivaa
talouspaperilla. Poista nahka, ruodot ja
evat. Leikkaa kala paloiksi ja aseta
uunivuokaan yhdessd vihannesten kanssa.

* Paistoaika: 30 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Kalafile
Ainekset:

e 600 - 700 g haukea, kuhaa, lohta tai
meritaimenta

¢ 150 g juustoraastetta

e 250 ml kermaa

e 50 g korppujauhoja

e 11l rakuunaa

e hienonnettua persiljaa

e suolaa, pippuria

e sitruunaa

* voita

Valmistustapa:
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Ripottele kalafileiden pddlle sitruunamehua
ja jaté ne marinoitumaan joksikin aikaa.
Taputtele sitten lilka mehu pois
talouspaperilla. Mausta kalafileet suolalla
ja pippurilla molemmilta puolilia. Aseta
kalafileet sen jdlkeen voideltuun
uunivuokaan.

Sekoita juustoraaste, kerma, korppujauhot,
rakuuna ja silputtu persilja. Levitd sekoitus
vdlittomdsti kalafileiden padille ja aseta
lopuksi pienid voinokareita pddlle.

¢ Paistoaika: 35 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2

Kalaa suolakuoressa
Ainekset:

* kokonainen kala, noin 1,5 - 2 kg
¢ 2 hyvin pestyd sitruunaa

e 1 fenkolin mukula

e 4 oksaa tuoretta timjamia

¢ 3 kg karkeaa suolaa
Valmistustapa:

Puhdista kala ja hiero siihen kahden
sifruunan mehu.

Leikkaa fenkoli ohuiksi viipaleiksi ja tayta
kala fenkolilla ja tuoreilla timjamioksilla.

Laita puolet karkeasta suolasta
uunivuokaan ja aseta kala suolan pddlle.
Ripottele loput suolasta kalan pdadlle ja
purista kala lujasti kokoon.

¢ Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Lohifilee
Ainekset:

e 400 g perunoita

* 2 nippua kevdtsipulia

e 2 valkosipulin kyntta

* 1 pieni tolkki tomaattimurskaa (400 g)
* 4 |ohifileetd

e yhden sitruunan mehu

* suolaa ja pippuria
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¢ 75 ml kasvislientd

* 50 ml valkoviinia

¢ 1 oksa tuoretta rosmariinia

¢ 150 ml viinia

* 1/2 nippua tuoretta timjamia
Valmistustapa:

Pese, kuori ja pilko perunat neljaén osaan.
Keita niitd suolavedessd 25 minuutin ajan,

jonka jalkeen valuta vesi ja leikkaa siivuiksi.

Pese kevdatsipulit ja leikkaa ohuiksi
viipaleiksi. Kuori valkosipulin kynnet ja
leikkaa ne paloiksi. Sekoita sipulit ja
valkosipuli tomaattimurskaan.

Ripottele lohifileiden pé&adille sitruunamehua
ja jatd marinoitumaan. Kuivaa ja mausta
suolalla ja pippurilla.

Sekoita vihannekset ja perunat ja aseta ne
voideltuun uunivuokaan. Mausta ja aseta
lohi padlle.

Kaada kasvisliemi ja valkoviini kalan
pdaadlle. Ripottele lopuksi vuokaan
rosmariinia ja timjamia.

* Paistoaika: 35 minuuttia

¢ Kannatintaso: 2

Tdytetty Kalamari
Ainekset:

¢ 1 kg keskikokoinen kalamari, puhdistettu
Lintupaisti

Kanan Koivet
Ainekset:

e 4 kanankoipea, 250 g/kpl
e 250 g ranskankermaa

e 125 ml kermaa

e 1 tlsuolaa

e 11l paprikamaustetta

e 1 tl currymaustetta

e 1/2 il pippuria

e 250 g ohuita sieniviipaleita
e 20 g maissitdrkkelysta
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e 1 suuri sipuli

* 2 rkl oliividljya

e 90 g keitettyd pitkdjyvdistd riisia
e 4 rkl pinjansiemenid

* 4 rkl viinirypdleita (rusinoita)
e 2 rkl silputtua persiljaa

e suolaa, pippuria

* yhden sitruunan mehu

o 4kl oliividljya

e 150 ml viinia

¢ 500 ml tomaattimehua
Valmistustapa:

Hankaa mustekalaan reilusti suolaa ja
huuhtele sitten juoksevan veden alla.

Kuori sipuli, silppua se pieniin osiin, lisdd
kaksi ruokalusikallista oliividljya ja hoyryta,
kunnes sipuli on lGpikuultavaa. Lisaa
pitkdjyvdinen riisi, pinjansiemenet,
viinirypdleet ja silputtu persilja sipuleihin.
Mausta suolalla, pippurilla ja yhden
sifruunan mehulla. Taytd mustekala 18ysdsti
sekoituksella, ompele aukko kiinni.

Laita nelja ruokalusikallista oliividljya
paistovuokaan ja ruskista mustekalaa
liedelld. Lisad viini ja tomaattimehu.

Suojaa paistovuoka kannella ja aseta
vuoka laitteeseen.

¢ Paistoaika: 60 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Valmistustapa:

Puhdista kanan koivet ja aseta ne pataan.
Sekoita muut ainekset keskenddn ja kaada
sekoitus kanan- koipien padlle.

¢ Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Kukkoa viinissd
Ainekset:

¢ 1 kananpoika
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e suolaa

* pippuria

e 1 rkl vehndjauhoja

e 50 g kirkastettua voita

* 500 ml valkoviinida

¢ 500 ml kanalientd

e 4 rkl soijakastiketta

e 1/2 nippua persiljaa

e 1 timjamin oksa

e 150 g pekonikuutioita

e 250 g herkkusienid, jotka on puhdistettu
ja leikattu neljaén osaan

e 12 kuorittua salottisipulia

e 2 kuorittua ja murskattua valkosipulin
kyntta

Valmistustapa:

Puhdista kana ja mausta se suolalla ja
pippurilla, ripottele lopuksi pddlle jauhoa.

Kuumenna sulatettu voi paistovuoassa,
ruskista kana joka puolelta. Kaada
vuokaan valkoviini, kanaliemi ja soijakastike
ja kiehauta.

Lisaa persilja, timjami, pekonikuutiot, sienet,
saloftisipuli ja valkosipuli.

Kiehauta uudelleen, peitd kannella ja aseta
vuoka laitteeseen.

* Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Taytetty Kana
Ainekset:

e 1 kana, 1,2 kg (sisdlmyksien kanssa)
1 rkl 8ljya

e 11l suolaa

e 1/4 tl paprikaa

e 50 g korppujauhoja

e 3 -4 rkl maitoa

e 1 sipuli, silputtu

e 1 nippu persiljaa, silputtuna
e 20 g voita

* 1 kananmuna

e suolaa ja pippuria
Valmistustapa:
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Puhdista kana ja kuivaa se. Sekoita &ljy,
suola ja paprikamauste ja levitd sekoitus
kanan pddlle.

Tayte: Sekoita korppujauhot ja maito.
Aseta vuokaan silputtu sipuli, persilja ja voi.
Hoyrytd. Leikkaa syddn, maksa ja vatsa
paloiksi. Lisdd kananmuna. Sekoita kaikki
ainekset keskenddn ja mausta suolalla ja
pippurilla.

Aseta kana paistovuokaan niin, ettd sen
rintapuoli on alaspdin. Aseta vuoka
laitteeseen. K&aannd 30 minuutin jalkeen.
Kuuluu aganimerkki.

¢ Paistoaika: 90 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Appelsiiniankka
Ainekset:

e 1 ankka (1,6 — 2,0 kg)

* suolaa

* pippuria

e 3 kuorittua appelsiinia, joista on poistettu
siemenet ja jotka on leikattu paloiksi.

e 1/2 1l suolaa

e 2 appelsiinin mehu

e 150 ml sherryd

Valmistustapa:

Puhdista ankka, mausta se suolalla ja
pippurilla ja hiero pintaan appelsiinin
kuorta.

Taytd ankka appelsiinin paloilla, jotka on
hoystetty suolalla. Ompele aukko kiinni.

Aseta ankka paistovuokaan niin, ettd sen
rintapuoli on alaspdin.

Purista appelsiineista mehu, sekoita se
sherryyn ja kaada seos ankan pdadlle.

Aseta ankka vuniin. Kadannd 30 minuutin
jalkeen. Kuuluu aanimerkki.

¢ Paistoaika: 90 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1
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Liha

Navutapata
Ainekset:

e 600 g naudanlihaa

e suolaa ja pippuria

¢ vehndjauhoa

e 10 g voita

e 1sipuli

e 330 ml ftummaa olutta
e 2 tl fariinisokeria

¢ 2 il tomaattipyreetd

¢ 500 ml lihalienta
Valmistustapa:

Leikkaa naudanliha kuutioiksi, mausta
suolalla ja pippurilla ja ripottele padlle
hieman jauhoja.

Kuumenna voi pannussa ja ruskista
lihapalat. Aseta ainekset pataan.

Kuori ja silppua sipulit ja paista niitd
kevyesti voissa ja aseta lopuksi lihan pdadlle
pataan.

Sekoita tumma olut, fariinisokeri,
tomaattipyree ja lihaliemi. Aseta ainekset
paistinpannuun ja kiehauta. Lisad ainekset
lihan pddlle (lihan tulee peittyd kokonaan).

Peitd ja aseta pata laitteeseen.

¢ Paistoaika: 120 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3

Marinoitu Naudanpaisti
Marinadin valmistus:

e 11lvetta

* 500 ml viinietikkaa

e 21l suolaa

¢ 15 kokonaista pippuria

* 15 katajanmarjaa

¢ 5 laakerinlehtea

e 2 nyrkillista keittovihanneksia (porkkana,
purjo, selleri, persilja)
Kiehauta ainekset ja anna niiden
j@dhtyd.
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¢ 1,5 kg naudanpaistia
Kaada marinadi naudanpaistin padlle,
kunnes paisti on peittynyt. Jatd liha
marinoitumaan 5 pdivaksi.

Paistin ainekset:

e suolaa

* pippuria

¢ keittovihanneksia marinadista
Valmistustapa:

Ota naudanpaisti pois marinadista ja
kuivaa paistin pinta. Mausta suolalla ja
pippurilla, ruskista kaikkia puolia
paistovuoassa ja lisdd marinadin
keittovihannekset.

Kaada hivkan marinadia paistovuokaan.
Varmista, ettd sen pohja tayttyy 10 - 15
mm:n syvyydeltd. Peitd paistovuoka
kannella ja aseta vuoka laitteeseen.

¢ Paistoaika: 150 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Lihamureke
Ainekset:

e 2 kuivaa sampylad

e 1 sipuli

e 3 rkl silputtua persiljaa

* 750 g jauhelihaa (naudanlihan ja
porsaanlihan sekoitus)

* 2 kananmunaa

* suolaa, pippuria ja paprikaa

* 100 g ohuita pekoniviipaleita

Valmistustapa:

Liota kuivia sdmpyl6itd vedessd ja purista
sen jdlkeen vesi pois. Kuori sipuli ja silppua
se pieniin paloihin, hdyrytd sitd ja lisaa
silputtu persilja.

Sekoita jauheliha, kananmunat, kostutetut
sampyldt ja sipuli. Mausta suolalla,
pippurilla ja paprikalla, aseta ainekset
suorakulmaiseen paistovuokaan ja levitd
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niiden pd&dlle pekonisiivut. Liséa hivkan
vettd ja aseta vuoka laitteeseen.

¢ Paistoaika: 70 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Porsaan Potkapaisti
Ainekset:

* 1 kappale porsaan potkapaistia 0,8 -
1,2 kg

e 2rkl dljya

e 11l suolaa

* 11l paprikaa

e 1/2 1l basilikaa

e 1 pieni tolkki viipaloituja sienid (280 g)

» keittovihanneksia (porkkana, purjo,
selleri, persilja)

e vettd

Valmistustapa:

Leikkaa porsaan potkapaistin kuoreen
viiltoja. Sekoita dljy, suola, paprika ja
basilika, levitd seos paistin padlle. Aseta
potkapaisti paistovuokaan ja levitd sienet
sen pddlle. Lisdd keittovihannekset ja vesi.
Nesteen tulee peittdd vuoan pohja 10 - 15
mm:n syvyydeltd. KGannd paistia noin 30
minuutin jalkeen.

¢ Paistoaika: 160 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Porsaan Lapapaisti
Ainekset:

¢ 1,5 kg porsaan lapapaistia nahkoineen

* suolaa

* pippuria

e 2 rkl oliividljya

e 150 g pieniksi siivuiksi viipaloitua sellerid

e 1 purjo, viipaloitu

e 1 pieni t6lkki tomaattimurskaa (400 g)

e 250 ml kermaa

e 2 kuorittua ja murskattua valkosipulin
kyntta

¢ tuoretta rosmariinia ja timjamia

Valmistustapa:
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Leikkaa nahkaan vinonelidita teréavalla
veitselld. Mausta suolalla ja pippurilla ja
ruskista joka puolelta oliividljyssa
paistinpannussa. Poista liha tdmdén jalkeen
pannusta. Hoyrytd sellerid ja purjoa &ljyssa
paistovuoassa, lisdd tomaatit, kerma,
valkosipulin kynnet, rosmariini ja timjami,
sekoita ainekset ja aseta porsaan
lapapaisti aineksien pddlle. Aseta vuoka
laitteeseen.

¢ Paistoaika: 130 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Ruotsalainen Juhlapaistos
Ainekset:

e 200 g kuivattuja luumuja

e 150 ml valkoviinia

¢ 1,5 kg porsaanselk&paistia tai
vasikanselkdd (ilman luita)

e 1 keskisuuri sipuli

* omena

* suolaa, pippuria ja paprikaa

Valmistustapa:

Pehmennd luumuja valkoviinissd kahden
tunnin ajan. Huuhtele liha vedelld ja kuivaa
se. Leikkaa lovia lihan alapuolelle ja aseta
yksi luumu jokaiseen loveen. Paina luumut
mahdollisimman syvdille lihaan. Mausta liha
ja aseta se vunivuokaan niin, ettd luumuton
puoli on yldspdin. Kuori sipulit ja omena,
leikkaa ne kahdeksaan osaan ja aseta lihan
ympdirille. Sekoita luumujen liotukseen
kaytetty valkoviini neljénneslitraan vettd ja
kaada seos lihan padlle. Tarjoile
krokettiperunoiden, perunapaistos,
parsakaalin tai vastaavan lisukkeen kera.

¢ Paistoaika: 60 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1
Vasikan Reisipaisti
Ainekset:

* 1 kappale vasikan reisipaistia 1,5 - 2 kg
e 4 viipaletta keittokinkkua
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e 2rkl dljya

e 1 tlsuolaa

e 11l paprikaa

* 1/2tl basilikaa

* 1 pieni tolkki viipaloituja sienid (280 g)

e keittovihanneksia (porkkana, purjo,
selleri, persilja)

e vetta

Valmistustapa:

Leikkaa vasikan reisipaistiin
pituussuunnassa 8 viiltoa joka puolelle.
Leikkaa nelja siivua keittokinkkua puoliksi ja
aseta ne viiltoihin. Sekoita dljy, suola,
paprika ja basilika ja levitd seos vasikan
reisipaistin padlle. Aseta vasikan reisipaisti
paistovuokaan ja levitd sienet sen pddlle.
Lisad vasikan reisipaistiin keittovihannekset
ja vesi. Nesteen tulee peittdd vuoan pohja
10 - 15 mm:n syvyydeltd. Kddnnd paistia
noin 30 minuutin jalkeen.

¢ Paistoaika: 160 minuuttia

¢ Kannatintaso: 1

Ossobuco
Ainekset:

* 4 rkl voita ruskistukseen

* 4 vasikanleikettd, paksuus noin 3 - 4 cm
(leikattu poikittain luun kohdalta)

¢ 4 keskikokoista porkkanaa, pieniksi
kuutioiksi viipaloituna

e 4 varsisellerid, pieniksi kuutioiksi
viipaloituna

* 1 kg kypsi& tomaatteja - kuoritaan,
leikataan puoliksi, poistetaan sisus ja
pilkotaan kuutioiksi

e 1 nippu pestyd ja silputtua persiljaa

e 4 rkl voita

e 2 rkl vehndjauhoja kuorrutukseen

* 6 rkl oliividljya

e 250 ml valkoviinia

e 250 ml lihalienta

* 3 keskikokoista sipulia, jotka on kuorittu
ja pilkottu pieniksi paloiksi

e 3 kuorittua ja ohuiksi siivuiksi leikattua

valkosipulin kynttd

1/2 il timjoamia ja oreganoa
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e 2 laakerinlehted

* 2 mausteneilikkaa

* suolaa, vasta murskattua mustapippuria
Valmistustapa:

Sulata 4 ruokalusikallista voita
paistovuoassa ja hdyrytd siind vihanneksia.
Poista vihannekset paistovuoasta.

Pese vasikanleikkeet, kuivaa ja mausta ne.
Levitd niiden pdadlle lopuksi vehndgjauhoa.
Karista liika jauho pois. Kuumenna oliividljy
ja ruskista leikkeitd keskiteholla, kunnes ne
ovat kullanruskeat. Poista liha jo kaada
ylimadrdainen oliividljy pois paistovuoasta.

Poista lihan nesteet ja lisdd 250 ml viinid,
aseta pannuun ja hauduta niitd jonkin
aikaa. Lisad 250 ml lihalientd, persilja,
timjami, oregano ja tomaattikuutiot. Mausta
suolalla ja pippurilla. Kiehauta vudelleen.

Aseta vihannekset paistovuokaan, aseta
liha niiden pddlle ja kaada lopuksi kastike
lihan padlle. Suojaa paistovuoka kannella
ja aseta vuoka laitteeseen.

¢ Paistoaika: 120 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Tdytetty Vasikanrinta
Ainekset:

e 1 sampyla

* T kananmuna

e 200 g jauhelihaa

e suolaa, pippuria

e 1 sipuli, silputtu

* hienonnettua persiljoa

* 1 kg vasikanrintaa (johon on leikattu
tasku)

e keittovihanneksia (porkkana, purjo,
selleri, persilja)

e 50 g pekonia

e 250 ml vetta

Valmistustapa:

Liota sdmpyldd vedessd ja purista sen
jalkeen vesi pois. Sekoita sitten kananmuna,
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jauheliha, suola, pippuri, silputtu sipuli ja
persilja.

Mausta vasikanrinta (johon on leikattu
tasku) ja taytd tasku lihatdytteelld. Ompele
aukko kiinni.

Aseta vasikanrinta paistovuokaan, lisGa
keittovihannekset, pekoni ja vesi. K&anna
paisti noin 30 minuutin jalkeen.

¢ Paistoaika: 100 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Lampaanreisi
Ainekset:

e 2,7 kg lampaanreitta

* 30 ml oliivicljya

* suolaa

* pippuria

* 3 valkosipulin kynttd

* 1 nippu tuoretta rosmariinia (tai 1 tl
kuivattua rosmariinia)

e vettd

Valmistustapa:

Pese lampaanreisi ja taputtele se kuivaksi,
pydrittele sitd oliividljyssa ja tee lihaan
viiltoja. Mausta suolalla ja pippurilla. Kuori
valkosipulin kynnet ja leikkaa se siivuiksi,
paina siivut yhdessd rosmariinin kanssa
lihassa oleviin viiltoihin.

Aseta lampaanreisi uunivuokaan ja lisad
vesi. Nesteen tulee peittdd vuoan pohja 10
- 15 mm:n syvyydeltd. K&anna paistia noin
30 minuutin jalkeen.

¢ Paistoaika: 165 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Janis

Ainekset:

e 2 metsdjdniksen takaselkdkappaletta
* 6 katajanmarjaa (murskattu)

e suolaa ja pippuria

* 30 g sulatettua voita
* 125 ml ruokakermaa
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 keittovihanneksia (porkkana, purjo,
selleri, persilja)
Valmistustapa:

Hankaa metsdjdniksen selkdkappaleisiin
murskattuja katajanmarjoja, suolaa ja
pippuria ja voitele liha sulatetulla voilla.

Aseta metsdjdniksen kappaleet
paistovuokaan, kaada niiden padille
ruokakerma ja lisad keittovihannekset.

¢ Paistoaika: 35 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Jadnista sinappikastikkeessa
Ainekset:

* 2 kpl metsdjanistd, 800 g/kpl

e suolaa ja pippuria

* 2 rkl oliividljya

* 2 paloiksi silputtua sipulia

e 50 g pekonikuutioita

e 2 rkl vehngjauhoja

e 375 ml kanalientd

e 125 ml valkoviinia

e 1 1l fuoretta timjamia

e 125 ml kermaa

e 2 rkl Dijon-sinappia

Valmistustapa:

Paloittele janikset 8 samankokoiseen osaan,
mausta suolalla ja pippurilla ja ruskista
kaikilta puolilta paistovuoassa.

Poista janispalat ja ruskista sipuli jo pekoni.
Ripottele pddlle jauhoa ja sekoita. Sekoita
kanaliemi, valkoviini ja timjami ja kiehauta.
Lisda kerma ja Dijon-sinappi, aseta liha
takaisin vuokaan, peitd vuoka kannella ja
aseta vuoka laitteeseen.

¢ Paistoaika: 90 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Villisika
Marinadin valmistus:

e 1,51 punaviinia
e 150 g selleria
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¢ 150 g porkkanaa

* 2sipulia

* 5 laakerinlehted

* 5 mausteneilikkaa

* 2 nyrkillista keittovihanneksia (porkkana,
purjo, selleri, persilja)
Kiehauta ainekset ja anna niiden
jadhtya.

e 1,5 kg villisianpaistia (lapaa)
Kaada marinadi paistin pdadlle, kunnes
se on peittynyt, ja jatd liha
marinoitumaan 3 pdivaksi.

Paistin ainekset:

¢ suolaa
* pippuria
¢ keittovihanneksia marinadista

Uuniruvoat

Lasagne
Jauhelihakastikkeen ainekset:

* 100 g pekonia

e 1sipuli

* 1 porkkana

* 100 g selleria

e 2 rkl oliividljya

* 400 g jauhelihaa (naudanlihan ja
porsaanlihan sekoitus)

¢ 100 ml lihalienta

e 1 pieni tolkki tomaattimurskaa (noin 400
9)

e oreganoaq, timjamia, suolaa ja pippuria

Bechamel-kastikkeen ainekset:

* 75 g voita

¢ 50 g vehndjauhoja

e 600 ml maitoa

* suolaaq, pippuria ja muskottipdhkinga
Muut ainekset:

* 3 rkl voita

e 250 g vihreitd lasagnelevyja

e 50 g raastettua parmesaania
¢ 50 g raastettua mietoa juustoa
Valmistustapa:
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e 1 pieni tolkki kantarelleja
Valmistustapa:

Ota villisianpaisti pois marinadista ja
kuivaa paisti. Mausta suolalla ja pippurilla,
ruskista kaikilta puolilta paistovuoassa.
Lisaa kantarellit ja osa marinadin
keittovihanneksista.

Kaada marinadi paistovuokaan. Varmista,
ettd sen pohja tdyttyy 10 - 15 mm:n
syvyydeltd. Peitd paistovuoka kannella ja
aseta vuoka laitteeseen.

¢ Paistoaika: 140 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Leikkaa pekonista nahka ja rustot pois
teravalla veitselld ja leikkaa pieniksi
paloiksi. Kuori sipuli ja porkkana, puhdista
selleri ja leikkaa vihannekset pieniksi
kuutioiksi.

Kuumenna dljy paistinpannussa, aseta
pekoni ja vihanneskuutiot pannuun ja
ruskista koko ajan sekoittaen.

Lisad jauheliha vahitellen, murenna se ja
ruskista koko ajan sekoittaen sekd lisaa
lihaliemi seokseen. LisGd
jauhelihakastikkeeseen tomaattipyree,
mausteet, suola ja pippuri ja keitd
kastiketta miedolla IGmmalla noin 30
minuuttia.

Valmista silla valin Béchamel-kastike:
Sulata voi pannussa, lisdd jauhot ja paista
koko ajan sekoittaen, kunnes jauhot ovat
kullanruskeat. Lisdd maito joukkoon
vdhitellen sekoittaen kastiketta koko ajan.
Mausta kastike suolalla, pippurilla ja
muskottipdhkindlld ja anna kiehua noin 10
minuuttia ilman kantta.
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Voitele iso suorakaiteen muotoinen
paistovuoka 1 ruokalusikallisella voita.
Levitd lasagnelevyt, jauhelihakastike,
Béchamel-kastike ja keskenddn sekoitetut
juustot vuokaan kerroksittain. Laita
pddllimmdaiseksi Béchamel-kastikekerros ja
ripottele juustoraaste sen pdadlle. Laita loput
voista nokareina paistoksen pinnalle.

¢ Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Cannelloni
Taytteen ainekset:

e 50 g silputtua sipulia

e 30 g voita

¢ 350 g silputtua pinaattia

* 100 g ranskankermaa

e 200 g kuutioitua lohta

e 200 g kuutioitua kuhaa

e 150 g katkarapuja

e 150 g simpukanlihaa

¢ suolaa, pippuria
Bechamel-kastikkeen ainekset:

e 75 g voita

¢ 50 g vehndjauhoja

e 600 ml maitoa

* suolaa, pippuria ja muskottipdhkinga
Muut ainekset:

* 1 pakkaus cannelloneja

* 50 g raastettua parmesaania
¢ 150 g raastettua juustoa

* 40 g voita

Valmistustapa:

Aseta silputut sipulit ja voi pannuun ja
paista, kunnes sipuli on |dpikuultava. Lisaa
silputtu pinaatti ja paista kevyesti. Lisad
ranskankerma, sekoita ja jatd jaahtymadn.

Valmista sillé valin Béchamel-kastike:
Sulata voi pannussa, lisdd jauhot ja paista
koko ajan sekoittaen, kunnes jauhot ovat
kullanruskeat. Liséd maito joukkoon
vahitellen, sekoittaen kastiketta koko ajan.
Mausta kastike suolalla, pippurilla ja
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muskottipdhkinglld ja anna kiehua noin 10
minuuttia ilman kantta.

Lisad lohi, kuha, katkaravut, simpukanliha,
suola ja pippuri jddhtyneeseen pinaattiin ja
sekoita.

Voitele iso suorakaiteen muotoinen
paistovuoka 1 ruokalusikallisella voita.

Taytd cannellonit pinaattisekoituksella ja
aseta ne uunivuokaan. Aseta Béchamel-
kastiketta jokaisen rivin vdliin. Laita
pddllimmdiseksi Béchamel-kastikekerros ja
ripottele juustoraaste sen pddlle. Laita loput
voista nokareina paistoksen pinnalle.

¢ Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1
Makaronivuoka
Ainekset:

e 1 litra vetta

e suolaa

e 250 g tagliatelle-pastaa
e 250 g keittokinkkua

* 20 g voita

e 1 nippu persiljaa
e 1sipuli

* 100 g voita

¢ 1 kananmuna

e 250 ml maitoa

e suolaq, pippuria ja muskottipdhkingd
e 50 g parmesaaniraastetta
Valmistustapa:

Kiehauta suolattu vesi. Lisdd kiehuvaan
veteen tagliatellet ja anna niiden kiehua
noin 12 minuutin ajan. Valuta vesi pois.
Leikkaa kinkku kuutioiksi.

Kuumenna voi pannussa.

Silppua persilja, kuori ja silppua sipulit.
Kuullota kumpaakin paistinpannussa.
Voitele uunivuoka voilla. Sekoita

navhamakaronit, kinkku ja kuullotettu
persilja ja sipulit. Laita seos vuokaan.
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Sekoita kananmunat ja maito, mausta
suolalla, pippurilla ja muskottipdhkindlla.
Kaada seos pastan joukkoon. Levité
parmesaania vuokaan.

¢ Paistoaika: 45 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Moussaka (10 henkildlle)
Ainekset:

* 1 sipuli, silputtu

* oliividljya

¢ 1,5 kg jauhelihaa

e 1 t6lkki tomaattimurskaa (400 g)
e 50 g juustoraastetta

e 41l korppujauhoja

e suolaa ja pippuria

e kanelia

¢ 1 kg perunoita

¢ 1,5 kg munakoisoja

* voita paistamiseen
Bechamel-kastikkeen ainekset:

* 75 g voita

* 50 g vehngjauhoja

e 600 ml maitoa

e suolaa, pippuria ja muskottipdhkinga
Muvut ainekset:

e 150 g juustoraastetta
* 4 rkl korppujauhoja

* 50 g voita
Valmistustapa:

Kuullota silputut sipulit oliividljyssa, lisad
jauheliha ja ruskista sekoittaen.

Lisa& tomaattimurska, emmentalraaste ja
korppujauhot, sekoita hyvin ja kiehauta.
Mausta suolalla, pippurilla ja kanelilla ja
poista pannu liedeltd.

Kuori perunat ja leikkaa ne T cm:n
paksuisiksi viipaleiksi, pese sitten
munakoisot ja leikkaa nekin 1 cm:n
paksuisiksi viipaleiksi.

Kuivaa kaikki viipaleet talouspaperilla.
Ruskista pannussa, kdytd runsaasti voita.
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Sulata voi pannussa, lisdd jauhot ja paista
koko ajan sekoittaen, kunnes jauhot ovat
kullanruskeat. Lisd& maito joukkoon
vdhitellen sekoittaen kastiketta koko ajan.
Mausta kastike suolalla, pippurilla ja
muskottipdhkinglla ja anna kiehua noin 10
minuuttia ilman kantta.

Aseta perunaviipaleet voidellun uunivuoan
pohjalle, ripottele juustoraastetta pddlle.
Aseta kerros munakoisoja perunoiden
pddlle. Levitd munakoisojen pddlle kerros
jauhelihaa. Levitd jauhelihan pédlle
Bechamel-kastiketta.

Levitd toinen kerros perunoita, munakoisoja
ja jauhelihaa. Viimeisen kerroksen tulee olla
Bechamel-kastiketta. Levita pddlle kerros
juustoraastetta ja sitten korppujauhoja.
Sulata voi ja kaada se moussakan pdadlle.

¢ Paistoaika: 60 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Perunapaistos
Ainekset:

1000 g perunoita

* 1 teelusikallinen suolaa, pippuria ja
muskottipdhkinaa

e 2 valkosipulin kyntta

» 200 g juustoraastetta

e 200 ml maitoa

e 200 ml kermaa

e 4 rkl voita

Valmistustapa:

Kuori perunat, leikkaa ne ohuiksi viipaleiksi,
kuivaa jo mausta.

Hankaa valkosipulin kynttd uunivuokaan ja
voitele vuoka voilla.

Levitd puolet maustetuista perunoista
vuokaan ja ripottele niiden padlle osa
juustoraasteesta. Levitd loput
perunaviipaleet pddlle ja sirottele pinnalle
loput juustoraasteesta.
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Murskaa toinen valkosipulinkynsi ja sekoita
se maidon ja kerman kanssa. Kaada
sekoitus perunoiden pddlle ja levitd loput
voista pienind nokareina gratiinin padlle.

¢ Paistoaika: 60 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2

Franconian Mykypannu
Ainekset:

* Noin 1000 g kalkkunasiivuja
e 1 pieni tolkki sienia

e 500 g silputtua sipulia

* 1 kg mykytaikinaa

e 400 g juustoraastetta

e 250 ml kermaa
Valmistustapa:

Mausta kalkkunasiivut suolalla, pippurilla,
paprikalla, jne. Kuullota silputut sipulit.
Valuta sienet huolellisesti. Sekoita sen
jalkeen liha, sipulit ja sienet ja aseta ne
uunivuokaan. Sekoita mykytaikina ja juusto
keskenddn, ja aseta taikina
kalkkunasekoituksen pddlle. Kaada pddlle
kerma.

¢ Paistoaika: 75 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Kaalipata
Ainekset:

e 1 kaali (800 g)

* meiramia

e 1sipuli

e 0ljyd paistamiseen

¢ 400 g jauhelihaa

e 250 g pitkdjyvaista riisic
* suolaa, pippuria ja paprikaa
e 1 litra lihalienta

e 200 ml créme fraiche

* 100 g juustoraastetta
Valmistustapa:

Leikkaa kaali paloiksi ja leikkaa varsi pois.

Sekoita suolattuun veteen meiramin kanssa.
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Kuori ja silppua sipuli, paista kevyesti
pienessd madrdssa oljyd. Lisad jauheliha ja
pitk&jyvanen riisi, paista ja mausta suolalla,
pippurilla ja paprikalla. Lisaé lihaliemi ja
anna hautua 20 minuutin ajan, peitd pannu
kannella.

Aseta kaali ja riisi-/jauhelihaseos
kerroksittain uunivuokaan.

Kaada vuokaan ranskankerma ja ripottele
pdadille juustoraastetta.

¢ Paistoaika: 60 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2

Salaattisikuripaistos
Ainekset:

* 8 keskikokoista sikuria

» 8 viipaletta keittokinkkua

e 30 g voita

¢ 1,5 rkl vehngjauhoja

e 150 ml kasvislientd (sikurista)
* 5 rkl maitoa

¢ 100 g juustoraastetta
Valmistustapa:

Leikkaa sikurit puoliksi, leikkaa pois kitkerd
ydin. Pese sikurit huolella ja hoyrytd niita 15
minuutin ajan kiehuvassa vedessd.

Poista sikurinpuolikkaat vedestd, huuhtele
ne kylmdssd vedessd ja yhdistd puolikkaat.
Ka&ari jokainen kappale kinkkusiivuihin ja
aseta ne voideltuun vunivuokaan.

Sulata voi ja lisGd jauhot. Paista kevyesti ja
kaada sekaan kasvisliemi ja maito.
Kiehauta.

Sekoita 50 g juustoa kastikkeeseen ja
kaada se sikurin padlle. Ripottele loput
juustosta pddlle.

¢ Paistoaika: 35 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3

Janssonin Kiusaus

Ainekset:
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e 8-10 perunaa

* 2sipulia

e 125 g anjovisfileeta

* 300 ml kermaa

* 2 rkl korppujauhoja

* pippuria

* vasta silputtua fimjamia
* 2 rkl voita
Valmistustapa:

Pese ja kuori perunat ja leikkaa ohuiksi
viipaleiksi. Kuori sipulit ja leikkaa ne
suikaleiksi.

Voitele uunivuoka voilla. Aseta kolmasosa
perunoista ja sipuleista vuokaan. Aseta

Pizza/Piiraat

Pizza
Taikinan ainekset:

14 g hiivaa

200 ml vetta

300 g vehngjauhoja
3 g suolaa

1 rkl 6ljya
Kuorrutuksen ainekset:

1/2 pieni t6lkki tomaattimurskaa (200 g)
200 g raastettua juustoa

100 g salamia

100 g keittokinkkua

150 g sienid (sdilyke)

150 g fetajuustoa

oreganoa

Muu:

e Uunipelti, voideltu
Valmistustapa:

Murenna hiiva kulhossa ja liota se veteen.
Sekoita suola jauhoihin, ja lisda seos &ljyn
kera kulhoon.

Vaivaa taikinaa, kunnes se on notkeaa ja
irtoaa hyvin kulhon reunoista. Anna taikinan
nousta l[dmpimdssd paikassa noin
kaksinkertaiseksi.
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niiden pd&dlle puolet anjovisfileistd ja sitten
toinen kolmasosa sipuleista ja perunoista
anjovisten pddlle. Aseta loput anjovisfileistd
vuokaan. Lisaa sitten jaljelle jaaneet sipulit
ja perunat niin, ettd padllimmdisend on
perunoita.

Ripottele padlle pippuria ja silputtua
timjamia.

Kaada anjovisliemi aineksien pddlle ja lisaa
kerma. Ripottele pddlle korppujauhoja ja
lisdd pienid voinokareita.

¢ Paistoaika: 60 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3

Kauli taikina ja aseta se voidellun uunipellin
pddlle. Tee pohjaan reikia haarukalla.

Lisad taytteen ainekset taikinan padlle
annetussa jarjestyksessd.

¢ Paistoaika: 35 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Sipulipiiras
Taikinan ainekset:

300 g vehndjauhoja
20 g hiivaa

125 ml maitoa

1 kananmuna

50 g voita

3 g suolaa
Kuorrutuksen ainekset:

750 g sipulia

250 g pekonia

3 kananmunaa

250 g ranskankermaa
125 ml maitoa

1 1l suolaa

1/2 tl mustapippuria
Valmistustapa:

Siiviléi jauhot taikinakulhoon, muodosta
jauhojen keskelle kuoppa.
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Leikkaa hiiva paloiksi, aseta palaset
kuoppaan, sekoita maidon kanssa ja lisGda
hiukan jauhoja reunoilta. Ripottele jauhoja
pdadlle, anna nousta [Gmpimdssd paikassa,
kunnes taikinan pinnassa ndkyy halkeamia.

Aseta kananmuna ja voi jauhojen reunoille.
Vaivaa kaikki ainekset notkeaksi taikinaksi.

Jatd taikina nousemaan l[dmpimadn
paikkaan, kunnes se on noussut noin
kaksinkertaiseksi.

Kuori ja pilko silla aikaa sipulit ja leikkaa ne
ohuiksi viipaleiksi.

Leikkaa pekoni kuutioiksi ja paista niitd
kevyesti sipulin kera niitd kuitenkaan
ruskistamatta. Anna jadhtyd.

Kauli taikina ja levita se voideltuun
vuokaan, tee haarukalla pohjaan reikid ja
paina taikinan reunat yl6s. Jata taikina taas
nousemaan.

Sekoita kananmunat, ranskankerma, maito,
suola ja pippuri. Levitd jadhtyneet sipulit ja
pekoni taikinan padlle. Lisad pddlle
valmistettu seos ja tasoita.

¢ Paistoaika: 45 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2

Kinkkupiiras
Taikinan ainekset:

e 200 g vehngjauhoja

e 2 kananmunaa

* 100 g voita

e 1/2 1l suolaa

e vdhdn pippuria

* 1 ripaus muskottipdhkinad
Kuorrutuksen ainekset:

* 150 g juustoraastetta

* 200 g keittokinkkua tai véhdrasvaista
pekonia

e 2 kananmunaa

* 250 ml kermaviilia

e suolaa, pippuria ja muskottipdhkingd

Muu:
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e Musta uvunivuoka, voideltu, halkaisija 28
cm
Valmistustapa:

Sekoita jauhot, voi, kananmunat ja
mausteet kulhossa tasaiseksi taikinaksi.
Aseta taikina jadkaappiin muutamaksi
tunniksi.

Kauli taikina ja aseta se voideltuun
uunivuokaan. Tee pohjaan haarukalla
reikid.

Levitd pekoni taikinapohjan padille.

Valmista tdyte sekoittamalla kananmunat,
kermaviili jo mausteet. Lisdd juusto.

Levitd tayte pekonin pddlle.

¢ Paistoaika: 45 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2

Juustotorttu
Ainekset:

* 1,5 levyd lehti- tai voitaikinaa (kaulitaan
suorakulmioksi)

e 500 g juustoraastetta

e 200 ml kermaa

e 100 ml maitoa

e 4 kananmunaa

¢ suolaa, pippuria ja muskottipdhkinad

Valmistustapa:

Aseta taikina hyvin voideltuun vunivuokaan.
Pistele taikinaan reikid haarukalla.

Levitd juusto tasaisesti taikinapohjan
pddlle. Sekoita kerma, maito ja
kananmunat. Mausta suolalla, pippurilla ja
muskottipdhkindlla. Sekoita hyvin ja kaada
seos juuston pddlle.

¢ Paistoaika: 40 minuuttia

¢ Kannatintaso: 2

Pierogi (Piiraat) (30 pientd piirasta)
Taikinan ainekset:

* 250 g spelttijauhoja
e 250 g voita
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e 250 g vdhdarasvaista rahkaa

e suolaa

Taytteen ainekset:

e 1 pieni valkokaalinpdd (400 g)

e 50 g pekonia

e 2 rkl sulatettua voita

e suolaa, pippuria ja muskottipdhkingd
e 3 rkl kermaviilia

e 2 kananmunaa

Muu:

* Leivinpaperilla suojattu uunipelti.
Valmistustapa:

Vaivaa spelttijauhot, voi, vdhdrasvainen
rahka ja hiukan suolaa taikinaksi. Aseta
taikina jadkaappiin.

Leikkaa valkokaali ohuiksi suikaleiksi.
Leikkaa pekoni kuutioiksi ja paista sitd
kirkastetussa voissa. Lisdd kaali ja paista,
kunnes kaali on pehmedd. Mausta suolalla,
pippurilla ja muskottipdhkindlla. Lisaa
kermaviili.

Hauduta, kunnes kaikki neste on haihtunut.

Keitd kananmunat, anna niiden jadhtyd ja
leikkaa ne paloiksi. Sekoita munat kaaliin ja
anna jadhtya.

Kauli taikina ja leikkaa siité halkaisijaltaan
8 cm:n kokoisia pydreitd kappaleita.

Aseta ympyroiden keskelle pieni madara
tdytettd ja taita ne kiinni. Kiinnita reunat
painamalla niitd haarukalla.

Aseta piiraat vunipellille leivinpaperin
pdadlle, ja voitele ne munankeltuaisella.
¢ Paistoaika: 20 minuuttia

* Kannatintaso: 3

Juustopiiras
Ainekset:

* 400 g fetajuustoa

e 2 kananmunaa

e 3 rkl silputtua persiljaa
* mustapippuria

e 80 ml oliividljya
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» 375 g filotaikinaa
Valmistustapa:

Sekoita fetajuusto, kananmunat, persilja ja
pippuri keskenddn. Peitd filotaikina
kostealla liinalla, jotta se ei kuivuisi. Aseta 4
levyd toistensa pddlle ja levitd jokaiselle
levylle hiukan dljya.

Leikkaa taikinasta nelja noin 7 cm:n pituista
palaa.

Laita 2 kukkuraista ruokalusikkaa
fetajuustoseosta jokaisen palan kulmaan ja
taita vinosti kolmioksi.

Aseta taikina ylésalaisin uunivuokaan ja
voitele dljylla.

¢ Paistoaika: 25 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3

Vuohenjuustopiiras
Taikinan ainekset:

e 125 g vehngjauhoja
e 60 ml oliividljya

e 1 ripaus suolaa

e 3-4rkl kylmaa vetta
Kuorrutuksen ainekset:

e 1 rkl oliividljya

e 2sipulia

e suolaa ja pippuria

e 1 tlk silputtua timjamia
e 125 g ricotta-juustoa
e 100 g vuohenjuustoa
e 2 rkl oliiveja

* T kananmuna

* 60 ml kermaa

Muu:

e Musta uvunivuoka, voideltu, halkaisija 28
cm
Valmistustapa:

Sekoita vehndjauhot, oliividljy ja suola
kulhossa, kunnes seos muistuttaa
korppujauhoja. Lisdd vesi ja vaivaa seos
taikinaksi. Aseta taikina jadkaappiin
muutamaksi tunniksi.
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Kauli taikina ja aseta se voideltuun
uunivuokaan. Tee pohjaan haarukalla
reikid.

Laita vuokaan 1 ruokalusikallinen oliividljya.

Kuori ja leikkaa sipulit ohuiksi renkaiksi ja
hoyrytd 6ljyssa noin 30 minuuttia kannen
alla. Mausta suolalla ja pippurilla ja sekoita
joukkoon 1/2 teelusikallista silputtua
persiljaa.

Anna sipulien jadhtyd ja levitd ne sen
jalkeen taikinan padlle.

Kakku

Mantelikakku
Taikinan ainekset:

* 5 kananmunaa

e 200 g sokeria

* 100 g marsipaania

* 200 ml oliividljy&

e 450 g vehndgjauhoja

* 1 rkl kanelia

* 1 pakkaus leivinjauhetta (noin 15 g)
e 50 g pistaasirouhetta
* 125 g mantelirouhetta
* 300 ml maitoa
Kuorrutuksen ainekset:

* 200 g aprikoosihilloa

e 5 rkl tomusokeria

¢ 1 teelusikallinen kanelia
e 2 rkl kvumaa vetta

* mantelilastuja

Muu:

* Pydred kakkuvuoka 28 cm:n halkaisijalla
ja irfopohjalla

Valmistustapa:

Vatkaa kananmunat, sokeri ja marsipaani

vaahdoksi 5 minuutin ajan. Lisdd hitaasti
oliividljya kananmunaseokseen.

SiivilSi jauhot, kaneli ja leivinjauhe kulhoon,
sekoita jauhoihin pistaasirouhe ja
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Levitd taikinan padlle ricotta- ja
vuohenjuusto ja lisdd oliivit. Ripottele padlle
1/2 teelusikallista silputtua timjamia.

Sekoita kananmunat ja ranskankerma
taytettd varten. Levitd tdyte taikinapohjan
pddlle.

¢ Paistoaika: 45 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2

mantelirouhe. LisGd jauhoseos varoen
kananmunaseokseen maidon kanssa.

Levitd vuokaan korppujauhoja ja kaada
taikina vuokaan.

¢ Paistoaika: 70 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2
Kypsennyksen jalkeen:

Kuumenna aprikoosihillo ja levita kakun
pdadlle leivontasudilla. Anna jadhtyd.
Sekoita tomusokeri, kaneli ja kuuma vesi.
Levitd kuorrutus kakun pddlle. Ripottele
kakun kuorrutuksen pddlle valittomasti
mantelilastuja.

Suklaaneliot
Ainekset:

e 250 g tavallista suklaata
* 250 g voita

e 375 g sokeria

e 2 pakkaus vaniljasokeria (noin 16 g)
e 1 ripaus suolaa

e 5rklvetta

e 5 kananmunaa

» 375 g saksanpdhkingita
e 250 g vehngjauhoja

e 11l leivinjauhetta
Valmistustapa:
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Paloittele suklaa suuriin osiin ja anna sen
sulaa vesihauteessa.

Sekoita voi, sokeri, vaniljasokeri, suola ja
vesi vaahdoksi ja lisdd kananmunat sekda
sulanut suklaa.

Rouhi saksanpdhkindt, sekoita ne jauhoihin
ja leivinjauheeseen, ja sekoita seos
suklaataikinaan.

Laita syvadn uvunivuokaan leivinpaperi, ja
tasoita taikina tasaisesti sen pddlle.

¢ Paistoaika: 50 minuuttia
* Kannatintaso: 3
Kypsennyksen jdlkeen:

Anna jadhtyd, poista leivinpaperi ja leikkaa
kakku kuution muotoisiksi paloiksi.

Porkkanakakku
Taikinan ainekset:

* 150 ml auringonkukkadljy&

¢ 100 g ruskeaa sokeria

e 2 kananmunaa

e 75 gsiirappia

e 175 g vehngjauhoja

* 1 teelusikallinen kanelia

e 1/2tl jauhettua inkivadria

e 11l leivinjauhetta

e 200 g hienoa porkkanaraastetta
e 75 g rusinoita

e 25 g rouhittua kookospdhkin&da
Kuorrutuksen ainekset:

e 50 g voita

e 150 g tuorejuustoa

e 40 g raesokeria

* hasselpdhkindrouhetta
Muu:

e Pydred irfopohjainen vuoka 22 cm:n
halkaisijalla, voideltuna.
Valmistustapa:

Sekoita auringonkukkadljy, ruskea sokeri,
kananmunat ja siirappi vaahdoksi. Sekoita
taikinaan muut ainekset.

Laita seos voideltuun vunivuokaan.
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¢ Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3
Kypsennyksen jdlkeen:

Sekoita voi, tuorejuusto ja raesokeri (lisGa
tarvittaessa hiukan maitoa juoksevuuden
parantamiseksi).

Levitd seos jadhtyneen kakun paadlle ja
ripottele pinnalle hasselpdhkindrouhetta.

Juustokakku
Pohjan ainekset:

¢ 150 g vehngjauhoja

e 70 g sokeria

* 1 pakkaus vaniljasokeria (noin 8 g)
* T kananmuna

e 70 g pehmedd voita
Juustotdytteen ainekset:

* 3 munanvalkuaista

e 50 g rusinoita

e 2 ruokalusikallista rommia

* 750 g vahdrasvaista rahkaa

* 3 munankeltuaista

e 200 g sokeria

* yhden sitruunan mehu

e 200 g ranskankermaa

* 1 pakkaus vaniljan makuista
vanukasjauhetta (40 g tai vastaava
maddrd jauhetta vanukkaan
valmistamiseen kdyttden 500 ml maitoa)

Muu:

e Musta irfopohjainen vuoka 26 cm:n
halkaisijalla, voideltuna.
Valmistustapa:

Siiviloi jauhot kulhoon. Lisdd muut ainekset
ja sekoita kasikdyttoisella vatkaimella. Laita
sekoitus jadkaappiin 2 tunniksi.

Levita voidellun irfopohjavuoan pohjalle
noin 2/3 taikinasta ja pistele taikinaan
reikid haarukalla.

Muodosta noin 3 cm korkea reuna lopusta
taikinasta.
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Vatkaa munanvalkuaiset kovaksi vaahdoksi
kasikayttoiselld vatkaimella. Pese rusinat,
anna niiden kuivua hyvin, pirskottele niiden
padlle rommia ja jatd ne imeytymdan.

Laita maitorahka, munankeltuaiset, sokeri,
sitruunamehu, ranskankerma ja
vanukasjauhe kulhoon ja sekoita hyvin
keskenddn.

Sekoita lopuksi munanvalkuaisvaahto ja
rusinat rahkasekoitukseen varoen.

¢ Paistoaika: 85 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2

Hedelmakakku
Ainekset:

e 200 g voita

e 200 g sokeria

* 1 pakkaus vaniljasokeria (noin 8 g)

e 1 ripaus suolaa

e 3 kananmunaa

* 300 g vehngjauhoja

e 1/2 pakkaus leivinjauhetta (noin 8 g)

* 125 g korintteja

* 125 g rusinoita

e 60 g mantelirouhetta

* 60 g sokeroitua sitruunan kuorta tai
appelsiinin kuorta

e 60 g sokeroituja kirsikan paloja

* 70 g kuorittuja manteleita

Muu:

 Irtopohjainen kakkuvuoka, halkaisijo 24
cm

* Margariinia vuoan voiteluun.

* Korppujauhoja vuoan jauhotukseen.

Valmistustapa:

Vatkaa voi, sokeri, vaniljasokeri ja suola
vaahdoksi. Lisdd kananmunat yksi
kerrallaan ja vatkaa taas vaahdoksi.
Sekoita leivinjauhe vehndgjauhoihin, lisaa
jauhoseos vaahtoon ja sekoita.

Sekoita taikinaan myds hedelmdpalat.
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Laita sekoitus voideltuun ja jauhotettuun
vuokaan ja vedd sitd hivkan korkeammalle
reunoista. Koristele kakun reunat ja
keskikohta kokonaisilla kuorituilla
manteleilla. Laita kakku laitteeseen.

¢ Paistoaika: 100 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Hedelmdpiiras
Taikinan ainekset:

e 200 g vehndjauhoja
e 1 ripaus suolaa

e 125 g voita

¢ 1 kananmuna

e 50 g sokeria

e 50 ml kylmaa vetta
Tdytteen ainekset:

¢ Vuodenajan hedelmi& (400 g omenia,
persikoita, happamia kirsikoita, jne.)

* 90 g mantelirouhetta

* 2 kananmunaa

¢ 100 g sokeria

* 90 g pehmedd voita

Muu:

e Voideltu uunivuoka, jonka halkaisija on
28 cm.
Valmistustapa:

Siivilai jauhot kulhoon, sekoita suola ja voi
nokareina jauhoihin. Lisdd kananmunat,
sokeri ja kylmd vesi ja vaivaa seoksesta
taikina.

Anna taikinan jaahtyd jadkaapissa 2 tuntia.
Kaaviloi jadhtynyt taikina, levitd voideltuun
piirasvuokaan ja pistele haarukalla reikid.
Puhdista hedelmat, poista siemenet.
Leikkaa ne pieniksi siivuiksi tai paloiksi ja
aseta taikinan padlle. Sekoita mantelit,
kananmunat, sokeri ja pehmed voi
kulhossa. Aseta seos hedelmien padlle ja
tasoita.

¢ Paistoaika: 50 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2
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Isogidin omenakakku
Ainekset:

e 250 g voita

e 250 g sokeria

* 1 pakkaus vaniljasokeria (noin 8 g)

e 1 ripaus suolaa

e 100 g marsipaania

e 5 kananmunaa

¢ 500 g vehngjauhoja

¢ 1 pakkaus leivinjauhetta (noin 15 g)

* 1 pakkaus piparkakkumausteita (noin 20

9
¢ 50 g kaakaojauhetta
e 150 ml punaviinid
¢ 1,2 kg omenia
Valmistustapa:

Sekoita voi, sokeri, vaniljasokeri ja suola
kulhossa vaahtomaiseksi. Lisd& marsipaani
pienind paloina ja vatkaa vaahto
tasaiseksi. Lisdd kananmunat yksi
kerrallaan ja vatkaa vaahdoksi. Lisaa
vehngjauhot, leivinjauhe, piparkakkumauste
ja kaakaojauhe taikinaan. Sekoita sekaan
punaviini. Aseta taikina leivinpaperin
pddlle korkeareunaiseen uvunivuokaan ja
tasoita se. Kuori ja poista omenan siemenet
ja leikkaa ne 0,5 cm paksuisiksi viipaleiksi.
Luumusose: Aseta viipaleet taikinan padlle
ja tayta luumusosetta kohtiin, joista
siemenet poistettiin. Aseta vuoka
laitteeseen.

¢ Paistoaika: 50 minuuttia

¢ Kannatintaso: 3

e Anna jadhtyd kypsymisen jdlkeen ja
poista leivinpaperi.

Kuorrutus:

e 250 ml omenamehua

* 1 pussillinen kirkasta kakkukuorrutusta

e Anna jadhtyd kypsymisen jdlkeen ja
poista leivinpaperi.

Valmista kuorrutus sekoittamalla

omenamehu ja kakkukuorrutus ja sivele se

kakun padlle.
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Sitruunakakku
Taikinan ainekset:

e 250 g voita

e 200 g sokeria

* 1 pakkaus vaniljasokeria (noin 8 g)
e 1 ripaus suolaa

e 4 kananmunaa

¢ 150 g vehngjauhoja

e 150 g maissijauhoja

¢ 1 teelusikallinen leivinjauhetta

* 2 sitruunan raastettu kuori
Kuorrutuksen ainekset:

¢ 125 ml sitruunamehua
* 100 g tomusokeria
Muu:

* Musta kakkuvuoka, pituus 30 cm.

* Margariinia vuoan voiteluun.

* Korppujauhoja vuoan jauhotukseen.
Valmistustapa:

Vatkaa voi, sokeri, sitruunankuori,
vaniljasokeri ja suola vaahdoksi. Lisaa
kananmunat yksi kerrallaan ja vatkaa taas
vaahdoksi.

Sekoita leivinjauhe vehndgjauhoihin ja
perunajauhoihin, lisdd jauhoseos vaahtoon
ja sekoita.

Kaada taikina voideltuun ja
korppujauhotettuun vuokaan, tasoita ja
laita laitteeseen.

Kun kakku on paistunut, sekoita
sitruunamehu ja tomusokeri. Kumoa kypsa
kakku alumiinifolion p&dlle.

Nosta alumiinifolion reunat kakun ympdrille
siten, ettd kuorrutus ei valu pois. Pistele
kakkua puutikulla ja levitd kuorrutus kakun
pdadlle voitelusudilla. Anna kakun vetdytyd
jonkun aikaa.

¢ Paistoaika: 75 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Muffinssit

Ainekset:
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e 150 g voita

* 150 g sokeria

e 1 pakkaus vaniljasokeria (noin 8 g)
e 1 ripaus suolaa

* yhden hyvin pestyn sitruunan kuori
¢ 2 kananmunaa

* 50 ml maitoa

* 25 g maissijauhoja

e 225 g vehngjauhoja

¢ 10 g leivinjauhetta

* 1 pakkaus happamia kirsikoita (375 g)
e 225 g suklaalastuja

Muu:

* Paperivuokia, halkaisija noin 7 cm
Valmistustapa:

Vatkaa voi, sokeri, vaniljasokeri, suola ja
hyvin pestyn sitruunan kuori vaahdoksi.
Lisad kananmunat voimakkaasti sekoittaen.

Sekoita perunajauhot, vehndjauhot ja
leivinjauhe ja lisad taikinaan maidon
kanssa.

Valuta kirsikat ja lisdd ne taikinaan
suklaalastujen kanssa.

Annostele taikina paperivuokiin, laita vuoat
pellille ja pelti laitteeseen. Kayta muffin-
uunivuokaa, jos saatavilla.

¢ Paistoaika: 40 minuuttia
* Kannatintaso: 3

Maustekakku

Pohjan ainekset:

¢ 500 g vehngjauhoja

* 1 pieni pakkaus kuivahiivaa (8 g
kuivahiivaa tai 42 g tuorehiivaa)

¢ 80 g tomusokeria

e 150 g voita

¢ 3 kananmunaa

e 21l suolaa

e 150 ml maitoa

e 70 g rusinoita (liota 20 ml:iin
kirsikkaviinaa tuntia aikaisemmin)

Kuorrutuksen ainekset:

* 50 g kokonaisia kuorittuja manteleita
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Valmistustapa:

Laita jauhot, kuivahiiva, tomusokeri, voi,
kananmunat, suola ja maito kulhoon ja
vaivaa tasainen hiivataikina. Peitd kulhossa
oleva taikina ja anna sen nousta yhden
tunnin ajan.

Sekoita kostutetut rusinat taikinaan kdsin.

Aseta mantelit yksittdin voidellun ja
jauhotetun renkaan muotoisen kakkuvuoan
syvennyksiin.

Muodosta taikinasta makkaran muotoinen
pala ja aseta se vuokaan. Peitd vuoka ja
anna nousta noin 45 minuutin ajan.

¢ Paistoaika: 60 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Savariinikakku
Taikinan ainekset:

e 350 g vehngjauhoja

e 1 pieni pakkaus kuivahiivaa (8 g
kuivahiivaa tai 42 g tuorehiivaa)

* 75 g sokeria

e 100 g voita

* 5 munankeltuaista

e 1/2tl suolaa

e 1 pakkaus vaniljasokeria (noin 8 g)

e 125 ml maitoa

Kypsennyksen jalkeen:

e 375 ml vettad

e 200 g sokeria

¢ 100 ml luumulik&oria tai 100 ml
appelsiinilikdéria

Valmistustapa:

Laita jauhot, kuivahiiva, sokeri, voi,
kananmunan keltuaiset, suola, vaniljasokeri
ja maito kulhoon ja vaivaa tasainen
hiivataikina. Peitd kulhossa oleva taikina ja
anna sen nousta yhden tunnin ajan. Aseta
taikina voideltuun rengasmuotoiseen
kakkuvuokaan ja peité vuoka, anna nousta
45 minuutin ajan.

¢ Paistoaika: 35 minuuttia
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¢ Kannatintaso: 1
Kypsennyksen jalkeen:

Kiehauta vesi ja sokeri, anna seoksen
jaahtyd.

Lisad luumu- tai appelsiinilikdori
sokeriveteen ja sekoita.

Kun kakku on jadhtynyt, tee siihen reikia
puisella tikulla ja anna sekoituksen imeytyd
kakkuun tasaisesti.

Sokerikakku
Ainekset:

* 4 kananmunaa

e 2 rkl kuumaa vetta

e 50 g sokeria

* 1 pakkaus vaniljasokeria (noin 8 g)
e 1 ripaus suolaa

e 100 g sokeria

* 100 g vehngjauhoja

¢ 100 g maissijauhoja

* 2 tlleivinjauhetta

Muu:

e 28 cm:n pyored irtopohjavuoka, musta,
pohjustettu leivinpaperilla.
Valmistustapa:

Erota kananmunan valkuaiset keltuaisista.
Vatkaa keltuaiset kuumaan veteen, lisda 50
g sokeria, vaniljasokeri ja suola. Vatkaa
munanvalkuaiset ja 100 g sokeria kovaksi
vaahdoksi.

Sekoita jauhot, maissijauhot ja leivinjauhe
keskenddn siivildiden.

Sekoita varoen valkuaiset ja keltuaiset
yhteen. Sekoita jauhosekoitus sen jdlkeen
varoen taikinaan. Kaada sekoitus vuokaan,
tasoita ja aseta vuoka laitteeseen.

* Paistoaika: 30 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3

Muropiirakka

Taikinan ainekset:
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e 375 g vehndjauhoja

* 20 g hiivaa

¢ 150 ml haaleaa maitoa
e 60 g sokeria

e 1 ripaus suolaa

¢ 2 munankeltuaista

e 75 g pehmedd voita
Murotaikinan ainekset:

e 200 g sokeria

e 200 g voita

* 1 teelusikallinen kanelia
e 350 g vehndjauhoja

e 50 g pahkindrouhetta

e 30 g sulatettua voita
Valmistustapa:

Siivil6i jauhot taikinakulhoon, muodosta
jauhojen keskelle kuoppa. Murustele hiiva
ja laita syvennykseen. Vaivaa maidon ja
pienen jauhomd&drdn kanssa reunoilta,
peitd jauhoilla ja anna kohota Idmpimdssa
kunnes taikinan pdadille ripoteltu jauho alkaa
halkeilla.

Lisaa sokeri, munankeltuaiset, voi ja suola
jauhojen reunoille. Vaivaa kaikki ainekset
notkeaksi taikinaksi.

Jata taikina nousemaan ldmpimadn
paikkaan, kunnes se on noussut
kaksinkertaiseksi. Kauli sitten taikina ja
aseta se voideltuun vuokaan ja anna sen
kohota vield lisGd.

Lisaa kulhoon sokeri, voi ja kaneli ja
sekoita.

Lisad jauhot ja pdhkingt ja vatkaa taikinaa
niin, ettd siitd muodostuu murotdyte.

Levitd voi kohotettuun taikinaan ja levitd
murotdyte tasaisesti.

¢ Paistoaika: 35 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3

Vaniljakakku
Ainekset:

¢ 5 kananmunaa
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e 340 g sokeria

¢ 100 g sulatettua voita

e 360 g vehndgjauhoja

¢ 1 pakkaus leivinjauhetta (noin 15 g)
* 1 pakkaus vaniljasokeria (noin 8 g)
e 1 ripaus suolaa

e 200 ml kylmaa vetta

Muu:

e 28 cm:n pyored irtopohjavuoka, musta,
pohja leivinpaperilla.
Valmistustapa:

Vatkaa sokeri, kananmunat, vaniljasokeri ja
suola taikinakulhossa vaahdoksi 5 minuutin
ajan. Lisda sen jalkeen sulatettu voi
taikinaan ja sekoita.

Lisad jauhot ja leivinjauhe vaahdotettuun
taikinaan ja sekoita.

Lisada kylma vesi ja sekoita kaikki ainekset
hyvin. Kaada sekoitus vuokaan, tasoita ja
aseta vuoka laitteeseen.

* Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 1

Omenapiiras
Ainekset:

e 2 levyd lehti- tai voitaikinaa (kaulitaan
suorakulmioksi)

¢ 50 g hasselpdhkindrouhetta

e 1,2 kg omenia

¢ 3 kananmunaa

* 300 ml kermaa

e 70 g sokeria

Valmistustapa:

Levitd lehtitaikina hyvin voideltuun vuokaan
ja tee pohjaan haarukalla reikid. Levita
hasselpdhkindt tasaisesti taikinan pddille.
Kuori omenat, poista siemenkodat ja
leikkaa 12 viipaleeseen. Levitd viipaleet
tasaisesti taikinapohjan pddlle. Sekoita
kananmunat, kerma, sokeri ja vaniljasokeri
hyvin keskenddn ja kaada seos omenoiden
padlle.

¢ Paistoaika: 45 minuuttia
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¢ Kannatintaso: 2

Porkkanakakku
Taikinan ainekset:

* 4 munanvalkuaista

e 1 ripaus suolaa

e 80 g tomusokeria

e 120 g sokeria

e 200 g hienoa porkkanaraastetta
e 200 g hienoksi jauhettuja manteleita
e 1 sitruuna, mehu ja raastettu kuori
e 1 rkl kirsikkalikéoria

e 1/2tl kanelia

e 60 g vehndjauhoja

e 1/2 il leivinjauhetta
Kuorrutuksen ainekset:

* 150 g tomusokeria

e 1 rkl kirsikkalikdoria

* 12 marsipaaniporkkanaa koristeeksi
¢ hasselpdhkindrouhetta

Muu:

* Kakkuvuoka, jossa on irtoava pohja ja
jonka halkaisija on 26 cm, voideltu ja
pohjustettu leivinpaperilla.

Valmistustapa:

Vatkaa munanvalkuaisia suolan kera,
kunnes siitd muodostuu vaahtoa. Lisad
tomusokeri ja vatkaa kovaksi vaahdoksi.
Sekoita munankeltuaiset ja sokeri kermaan
ja lisdd muut ainekset. Lisdd neljannes
munanvalkuaisvaahdosta munankeltuaisiin
ja sekoita sekaan loput
munanvalkuaisvaahdosta varoen. Kaada
taikina valmisteltuun vuokaan ja tasoita.

¢ Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3
Kypsennyksen jalkeen:

Anna kakun jadhtyd. Suosittelemme, ettd
valmistustoimenpiteet suoritetaan 1-2
pdivad etukdteen ja ettd taikina sdilytetddn
jadkaapissa peitettynd. Valmista kuorrutus
sekoittamalla tomusokeri kirsikkalikdoriin.
Lisad tarvittaessa vettd. Peitd kakku
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kuorrutteella ja koristele
marsipaaniporkkanoilla.

Leipa/Sampylat

Sdmpylat, makeat
Ainekset:

e 420 g vehndgjauhoja

e 60 g voita

e 50 g sokeria

* ripaus vaniljasokeria

* raastettu sitruunan kuori
e ripaus suolaa

e 200 ml haaleaa maitoa
* 30 g hiivaa

e 2 munankeltuaista

e 100 g rusinoita
Valmistustapa:

Siivildi jauhot taikinakulhoon, paina
jauhojen keskelle syvennys. Murenna hiiva
ja aseta se syvennykseen, lisdd maito ja
hiukan sokeria. Sekoita joukkoon jauhoa
reunoilta. Leivitd ja anna sen seistd
|Gmpimdssa paikassa kunnes jauhot alkavat
halkeilemaan taikinajuuressa.

Lisad jaljella oleva sokeri, suola,
vaniljasokeri, sitruunan kuori, kananmuna ja
voi jauhojen reunoille. Vaivaa kaikki
ainekset notkeaksi kohotetuksi taikinaksi.

Jata taikina [dmpimddn paikkaan, kunnes
se on noussut noin kaksinkertaiseksi.

Lisad sen jdlkeen pestyt rusinat taikinaan ja
muodosta 12 samankokoista sampylaad.

Aseta sampyldt leivinpaperilla peitetylle
leivinpellille, peitd ne ja jatd nousemaan
puoleksi tunniksi.

¢ Paistoaika: 20 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2

Maalaisleipa

Ainekset:
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¢ 500 g vehngjauhoja

e 250 g ruisjauhoja

e 15 gsuolaa

* 1 pieni pakkaus kuivahiivaa
e 250 ml vetta

e 250 ml maitoa

Muu:

e Leivinpelti, joka on voideltu tai vuorattu
leivinpaperilla.
Valmistustapa:

Sekoita vehndjauhot, ruisjauhot, suola ja
kuivahiiva suuressa kulhossa.

Sekoita vesi, maito ja suola. Lisdd ne
jauhojen joukkoon. Vaivaa kaikki ainekset
notkeaksi taikinaksi. Anna taikinan kohota
kaksinkertaiseksi.

Muodosta taikinasta pitkd leipd ja aseta se
pellille, joka on voideltu tai vuorattu
leivinpaperilla.

Anna leivan kohota uvudelleen puolta
isommaksi. Ripottele padlle hiukan jauhoja
ennen leivan asettamista vuniin.

¢ Paistoaika: 60 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2
¢ Lisaa 300 ml vettd vesilokeroon.

Vehndleipa
Ainekset:

e 1000 g vehngjauhoja

* 40 g tuorehiivaa tai 20 g kuivahiivaa
e 650 ml maitoa

e 15 gsuolaa

Muu:

e Leivinpelti, joka on voideltu tai vuorattu
leivinpaperilla.
Valmistustapa:
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Pane jauhot ja suola isoon taikinakulhoon.
Livota hiiva haaleaan maitoon ja lisGa
maito jauhoihin. Vaivaa kaikki ainekset
notkeaksi taikinaksi. Jauhojen laadusta
riippuen taikinaan voi olla tarpeen lisGta
hiukan maitoa sopivan notkeuden
saavuttamiseksi.

Anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi.

Leikkaa taikina kahteen osaan, muodosta
niistd kaksi pitkdd leipdd ja aseta ne
pellille, joka on voideltu tai peitetty
leivinpaperilla.

Anna leipien kohota uudelleen
kaksinkertaiseksi.

Sirottele leipien pinnalle jauhoja ennen
paistamista ja leikkaa leipiin teravalla
veitselld 3 - 4 vahintddn 1 cm:n syvyistd
viiltoa vinosti ristiin.

* Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 2
¢ Lisad 200 ml vettd vesilokeroon.

Péhkindpitko
Taikinan ainekset:

e 650 g vehngjauhoja

e 20 g hiivaa

e 200 ml maitoa

e 40 g sokeria

e 5gsuolaa

¢ 5 munankeltuaista

e 200 g pehmedd voita
Tdytteen ainekset:

e 250 g pdhkindrouhetta

e 20 g korppujauhoja

e 1 teelusikallinen jauhettua inkivaaria
e 50 ml maitoa

¢ 60 g hungjaa

¢ 30 g sulatettua voita

e 20 ml rommia

Kuorrutuksen ainekset:

¢ 1 munankeltuainen
¢ hiukan maitoa
¢ 50 g mantelilastuja
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Valmistustapa:

Siivildi jauhot taikinakulhoon, muodosta
jauhojen keskelle kuoppa. Murustele hiiva
syvennykseen. Vaivaa maidon, pienen
sokerimadrdn ja jauhojen kanssa reunailta,
peitd jauhoilla ja anna kohota Idmpimdssa
kunnes taikinan pddlle ripoteltu jauho alkaa
halkeilla.

Lisad loput sokerista jauhojen reunalle.
Vaivaa kaikki ainekset notkeaksi taikinaksi.
Jata taikina nousemaan ldmpimadn
paikkaan, kunnes se on noussut
kaksinkertaiseksi.

Valmista tdyte sekoittamalla kaikki ainekset
kesken&dn. Jaa taikina kolmeen
samankokoiseen osaan ja tee niistd pitkia
suorakulmioita. Levitd kolmasosa taytteestd
jokaiseen suorakulmioon ja rullaa
taikinapalat.

Tee kolmesta taikinapalasta letti. Levitd
pddlle munankeltuaisen ja maidon
sekoitusta ja ripottele lopuksi mantelin
lastuja.

¢ Paistoaika: 55 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3

Pullapitko
Taikinan ainekset:

e 750 g vehngjauhoja

e 30 g hiivaa

¢ 400 ml maitoa

* 10 g sokeria

e 15 gsuolaa

¢ 1 kananmuna

¢ 100 g pehmedad voita
Kuorrutuksen ainekset:

¢ 1 munankeltuainen
¢ hiukan maitoa
Valmistustapa:

Siivildi jauhot taikinakulhoon, muodosta
jauhojen keskelle kuoppa. Murustele hiiva
syvennykseen. Vaivaa maidon, pienen
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sokerimddrdén ja pienen jauhomd&drdn
kanssa reunoailta, jauhota ja anna nousta
|Gmpimdssa kunnes taikinan padlle ripoteltu
jauho alkaa halkeilla.

Lisad loput sokerista, suola, kananmuna ja
voi jauhojen reunalle. Vaivaa kaikki
ainekset notkeaksi taikinaksi.

Jatd taikina nousemaan l[dmpimadn
paikkaan, kunnes se on noussut
kaksinkertaiseksi.

Jaa taikina kolmeen samankokoiseen
osaan, ja muodosta niistd pitkdt
taikinakappaleet. Muodosta kappaleista
letti.

Peitd pitko ja anna nousta puoli tuntia.
Levitd pddlle munankeltuaisen ja maidon
sekoitusta ja aseta uuniin.

* Paistoaika: 50 minuuttia
¢ Kannatintaso: 3
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