VAALEAA HAPANJUURILEIPAA

Juuren valmistus kestaa 5-8 paivas, joten se kannattaa laittaa tulemaan mieluummin liian aikaisin. Valmiin
juuren voi laittaa jadkaappiin odottamaan leivontaa tai kurssia. Voit tehda juuren mista jauhoista haluat.
mutta parhaan lopputuloksen saat kdayttamalla luomujauhoja. Vehnan ja rukiin lisdksi esimerkiksi spelt sopii
hyvin hapanjuuren tekemiseen. Juuriresepteja on erilaisia, tassa yksi kokeiltavaksi. Testasin kolmea erilaista
juurta: vehna, speltti ja vehna+ruis. Vehna+ruis (1:1) Iahti nopeasti kuplimaan ja oli valmis ensimmaisena.

HAPANJUURI VAALEILLE LEIVONNAISILLE

noin 8 dl (luomu)jauhoja

keitettyd, huoneenlampdiseksi jadhdytettya vetta

2 kpl noin litran lasipurkki ja kansi, toinen voi olla pienempi
sekoitusvaline (puinen sushitikku tai ruokalusikka)
digitaalinen vaaka

1. PAIVA: Sekoita lasipurkissa 1 dl jauhoja ja 1 dl vetta. Laita kansi [6yhasti paélle, jotta ilma paasee
vaihtumaan. Laita purkki lampimaan paikkaan vuorokaudeksi (esim. jaddkaapin yldpuolella olevaan kaappiin,
haalean leivinuunin paalle, lattialammitettyyn tilaan). 10.2.

2. PAIVA: Jos juuressa on kuplia, on hapantuminen lahtenyt kdyntiin. Jos kuplia ei ole, jatka silti ruokkimista
ja huolehdi etta juuri on sopivan lampimassa paikassa (noin 30 asteessa). Lisda juureen 2 rkl jauhoja ja 2 rki
vettad ja sekoita. Siirra takaisin [dmpimaan. 11.2.

3. PAIVA: Nyt juuressa pitaisi olla jo kuplia hyvin nahtavissa pinnalla ja purkin kyljissa. Tuoksu on kevyesti
hapan. Lisaa 2 rkl jauhoja ja 2 rkl vetta ja sekoita. Vaihtoehtoisesti voit ottaa 100 g juurta pois purkista ja
lisdta pienempaan juuren alkuun 2 rkl jauhoja ja 2 rkl vetta. Siirra takaisin lampimaan. 12.2.

4. PAIVA: Juuri on todennikéisesti kuplinut hyvin. Jatka samalla tavalla kuin 3. pdivana. Ehk3 tdnaan on
eilistad parempi paiva ottaa 100 g juurta pois ja lisatad loppuun juureen 2 rkl jauhoja ja 2 rkl vetta. Siirra
takaisin lampimaan. 13.2.

5. PAIVA: Juuri on kuohkeaa ja kuplinut reippaasti, jos kaikki on sujunut hyvin tihan saakka. Tass3
vaiheessa juuren pinta voi olla laskeutunut kuplimisen jalkeen ja juuri alkaa olla syényt kaiken ravinnon. Ota
puhdas purkki ja mittaa siihen 30 g juurta. Sekoita joukkoon 60 g huoneenlampdista vettd, 40 g
vehnajauhoja ja 20 g ruisjauhoja. Seos on melko sakea. Nyt juurella on hyvin uutta ravintoa. Laita purkki
edelleen I6yhasti suljetun kannen alle lampimaan paikkaan. 14.2.

6. PAIVA: Voit kokeilla onko juuri valmista. Ota purkista sekoittamatta lusikallinen juurta ja tiputa se
vesilasiin. Jos juuri kelluu, se on valmista ja sitd voi kayttaa leivontaan. Jos juuri uppoaa, jatka ruokkimista 1-
2 paivaa samoin kuin 5. paivana. Valmis juuri on kuohkeaa, kuplivaa ja hieman venyvaa. Juurella ei ole
pakko leipoa tdssa vaiheessa, voit jatkaa ruokkimista vield muutaman pdivan. Juuri on aluksi lievasti
hapanta, mutta voimistuu sitd mukaan, kun valmistat hapanleipaa useita kertoja.

Viimeistaan nyt on aika keksia omalle juurelle nimi, jos se on oma juttu. Pohjois-Karjalan Marttojen juuri on
nimeltdan vahan virallisempi Miun Martta -vehna (tai mita viljaa juuressa on), keksikaa te kurssilaiset
hulvattomia nimia @

Jos juuresi on valmis hyvissa ajoin ennen kurssia, voit laittaa sen jadkaappiin. Jadkaapissa levannyt
hapanjuuri kannattaa ruokkia 4-12 tuntia ennen leivontaa. Tall6in hapanjuuri on aktiivinen ja nostaa
taikinan hyvin.
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Joensuun seutu




VINKKEJA:

Keskeneradista juurta ei kannata laittaa biojatteeseen. Sita voi laittaa sellaisenaan pannulle paistumaan,
viipaloida pinnalle punasipulia tai kevatsipulia, lisdta seesaminsiemenia ja hieman suolaa. Hieman tavallista
lettua paksummat ovat parhaimpia, lilan paksuja on hankala saada sisalta kypsaksi. Hapanlettuset
paistetaan molemmin puolin. Juurta voi laittaa myds tavalliseen hiivalla kohotettavaan sampylataikinaan,
talloin hiivan maaraa voi hieman pienentaa.

Mikali uusi juuri ei ala kuplia ja hapantua, lisda siihen n. 1 rkl raastettua omenaa ja ruoki tavallisesti.

Hapanjuuren pinnalle voi erottua kirkasta nestettd. Tama ei haittaa, juuri on tuolloin vain ruokinnan
tarpeessa.

Hapanjuuret voivat tuoksua ja ndyttaa hyvin erilaisilta. Jos epdilet, ettei juuresi ole kunnossa, dla hataile —
mikali juuren pinnalla ei ndy hometta, voit jatkaa sen kayttamista.

LEIPAJUUREN SAILYTYS

Taikinan kuivaaminen tiinun seinamille seuraavaa leivontakertaa varten on perinteinen ja toimiva konsti,
jolla juuri pysyy leivontakuntoisena. Kotona juuren voi kuivattaa painelemalla sen hyvin ohueksi levyksi
leivinpaperin paalle. Juurta kuivataan esimerkiksi uunissa, jonka lamppu on paalla, luukku raollaan yon yli.
Voit myo6s kayttaa hyotykasvikuivuria, mutta kayta talléin matalinta lampétilaa. Juuri on hyva kaantaa
kuivauksen puolivalissa, jotta se varmasti kuivuu taysin. Juuri on riittdvan kuiva, kun se rapsahtaa
taitettaessa rikki. Kuivattu juuri ruokitaan siind vaiheessa, kun se otetaan kayttoon.

Jos sdilytat juuren tuoreena, pitaa sita ruokkia sdannollisesti. Huoneenlammossa sailytettava juuri taytyy
ruokkia paivittdin. Jadkaapissa sailytettava juuri taas on hyva ruokkia kerran viikossa.

LEIPAJUUREN RUOKKIMINEN
1. Sekoita juuri tasaiseksi. Juuren pinnalle on voinut nousta nestetta, mika on tdysin normaalia.

2. Kaada 2/3 juuresta toiseen astiaan. Taman yli jadvan juuren voit kdyttda leipomiseen tai tehda siitd uusia
juuria.

3. Ruoki jaljelle jaanyt juuri (1 osa). Lisaa siihen 1 osa luomujauhoja ja 1 osa vetta. Sekoita tasaiseksi ja peita
I6yhasti kannella.

4. Anna juuren seista ja kdynnistya 30-60 minuutin ajan huoneenldmmadssa ennen kuin palautat sen
jaakaappiin.
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