MARTAN VAALEA HAPANJUURILEIPA

300g kdadenlampoista vetta (3 dl)

450 g puolikarkeaa vehnajauhoa (noin 5,5 dl)
50g taysjyvajauhoa, esim. ruis tai spelt (noin 1 dl)
150 g ruokittua hapanjuurta (ruoki juuri 4-12 tuntia ennen leivontaa)

5-10g suolaa (1-2 tl)
hieman  (karkeita) vehnajauhoja tms. leivinliinan jauhotukseen

1. Varaa raaka-aineet ja vdlineet: reseptin ainekset mitattuina omiin astioihinsa,
ylimaaraista vetta pari dl kulhossa, hieman leipomisjauhoja, digitaalinen vaaka (tai tl
ja dI mitat), taikinakulho, puuhaarukka tai vispila, leipurin lasta tai jaykka nuolija,
uusi partakoneentera tai viiltoveitsi (oman keittion terdvin ja ohuin veitsi
hatavarana), leivinliina, nostatuskori tai lavikko tai laakea vati, mahdolliseen
jaakaappisailytykseen kannellinen iso muovirasia, hieman rypsioljya, leivinpaperia,
(kannellinen pata tai pitsakivi paistamiseen). Varaa aikaa noin 1,5-2 tuntia taikinan
tekemiseen ja 2-3 tuntia kohotukseen. Siind vaiheessa voit laittaa leivan jaakaappiin
kylmakohoamaan.

2. Aloita autolyysista. Sekoita kadenlampodiseen veteen isossa kulhossa vehna- ja
taysjyvajauhot. Taikinaa ei tarvitse vaivata — riittaa, kun ainekset menevat sekaisin.
Peita kulho, jotta taikina ei kuivu. Anna taikinan levata 30—60 minuuttia. Tata
vaihetta kutsutaan autolyysiksi. Sen aikana jauhot imevat nestetta ja sitkon
muodostuminen alkaa.

VINKKI: Taikina voi levata kauemminkin. Voit sekoittaa suurimman osan jauhoista ja
veden, peittda astian lampimaan paikkaan ja lisata loput jauhot samalla kun lisaat
juuren esim. tyopaivan tai yon jalkeen.

3. Lisaa taikinaan hapanjuuri, jonka olet ruokkinut vahintaan muutamaa tuntia
aiemmin. Sekoita juuri kdsin taikinaan. Lisaa suola. Sekoita taikinaa venyttelemalla
ja vaivaamalla sita, kunnes suola ja juuri ovat sekoittuneet taikinaan. Jata taikina
lepddamaan vahintaan 10 minuutin ajaksi.

Ruoki silla aikaa jaljelle jaanyt juuri sdilytysastiassaan ja jata se 30-60 minuutiksi
huoneenlampdon. Laita se taman jalkeen jaakaappiin odottamaan seuraavaa
leivontakertaa.

Joensuun seutu M.




4. Taikinan levattya tee taikinalle ensimmaiset taittelut. Irrota taikina kulhon
pohjasta muoviraapalla. Kuvittele taikinaan nelja yhta pitkaa reunaa. Venyta sitten
taikinan alta keskelta hellasti yhta reunaa niin pitkaksi kuin voit taikinasaikeiden
katkeamatta. Taita venytetty osuus taikinapalan paalle. Toista venyttely ja taittelu
lopuilla kolmella reunalla. Peita taikina ja jata se lepaamaan. Voit tehda taittelun
my0s kevyesti jauhotetulla poydalla, tama tapa naytetaan kurssilla. Jos taikina
tarttuu kasiin, ala kayta jauhoja vaan kostuta kadet vedella tai rypsioljylla.

5. Toista taittelut 20-30 minuutin valein vield kolme kertaa (yhteensa 4 taittelua).
Taikinan venyttaminen ja taitteleminen (stretch and fold -tekniikka) vahvistaa sitkoa.

6. Jata taikina lepaamaan viimeisten taitteluiden jalkeen 2-3 tunniksi tai kunnes se
on kohonnut kaksinkertaiseksi.

Mikali et kayta nostatuskoria, voit nostaa kohonneen taikinan jaakaappiin yon yli
kannellisessa, 6ljytyssa astiassa. Voit myos siirtya suoraan taikinan esimuotoiluun ja
kohottaa leivan korin sijaan jauhotetulla poydalla tai leivinpaperin paalla. Peita
talloin leipa esimerkiksi ylosalaisin kaannetylla isolla kulholla.

7. Esimuotoile leipa. Kaavi taikina kulhosta kevyesti jauhotetulle poydalle. Nosta
taikinaa jauhotetuin kasin ja taittele taikinaa itsensa alle niin, etta taikinan paalle
muodostuu tasainen pyorea pinta. Jata taikinapallo lepaamaan n. 10 minuutin ajaksi.

8. Muotoile leipa joko pyoreaksi tai pitkaksi leivaksi. Pyorean muodon saat
toistamalla esimuotoilun. Mikali muotoilet leivan pitkaksi, kddnna esimuotoiltu
taikinapallo tasainen puoli alaspain hieman jauhotetulle poydalle. Rullaa sitten
taikina kirealle rullalle.

Nosta taikina jauhotetulla liinalla vuorattuun nostatuskoriin sauma ylospain. Sujauta
kori muovipussiin ja anna leivan kohota, kunnes se tayttaa koko korin (3-4 t). Mikali
et kayta nostatuskoria, jata leipa kohoamaan esimerkiksi isolla kulholla peitettyna 3-
4 tunnin ajaksi.

Voit nostattaa leivan myo6s yon yli jadkaapissa. Laita talléin nostatuskori
muovipussissa jadkaappiin. Taikina kohoaa jadakaapissa huoneenlampda hitaammin,
joten kylmakohotus kestaa vahintaan 12 tuntia. Taikinakori on hyva nostaa
huoneenlampdon tuntia ennen leivan paistoa.

9. Lammita uuni mahdollisimman kuumaksi (250-300 astetta). Anna myos pellin tai
paistokiven lammeta uunissa. Aseta uunin pohjalle metallinen kulho, johon voit
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kaataa kuumaa vetta antamaan hoyrya paiston aluksi. Kiehauta vedenkeittimessa
vetta valmiiksi.

10. Jauhota korissa olevan kohonneen leivan pinta hyvin. Kumoa se sitten
leivinpaperin paalle. Mikali kaytat paistokivea, et tarvitse leivinpaperia.

Viilla leipa haluamallasi tavalla.

Siirra leipa leivinlapion tai esim. puisen leikkuulaudan avulla uunissa [lammenneen
pellin paalle. Kaada uunin pohjalla olevaan astiaan n. 2 dl kuumaa vetta ja sulje
luukku mahdollisimman nopeasti. Varo kuumaa hoyrya.

HUOM! Leivinpaperille korkein sallittu lampatila on yleensa 250 astetta. Ole
varovainen, jos kdytat leivinpaperia tata kuumemmassa uunissa.

11. Paista leipaa 10 minuutin ajan uunin kuumimmalla lammaolla. Laske sen jalkeen
uunin lampdtila 225 asteeseen ja paista vield 30 minuutin ajan. Al kayta
kiertoilmatoimintoa.

Uunin luukkua kannattaa raottaa pari kertaa paiston loppuvaiheessa, jotta
ylimaarainen kosteus poistuu uunista. Hoyrya tarvitaan vain paiston alkuvaiheessa
varmistamaan leivan mahdollisimman hyva kohoaminen ja kaunis repeaminen.
Mikali haluat leipaan paksumman ja tummemman kuoren, jatka paistamista 40
minuutin jalkeen vield 10-20 minuuttia.

Leivan paistaminen kannellisessa uunivuoassa. Siirra kohonnut leipa varovasti
leivinpaperin paalle, muotoiltu puoli jaa ylospain. Tee leipaan viillot. Nosta leipa
leivinpaperin avulla uunissa etukateen kuumennettuun vuokaan, laita kansi paalle.
Paista leipaa kannen kanssa 250 asteessa noin 25 minuuttia, ota kansi pois ja jatka
paistamista 225 asteessa 20-25 minuuttia kunnes leivassa on hyva vari. Talloin et
tarvitse vesiastiaa uuniin eika uunin luukkua tarvitse availla ylimaaraisesti
katsomisen lisaksi.

12. Nosta leipa uunista jaahtymaan ritilan paalle. Malta mielesi — leivan
kypsyminen jatkuu vield uunista oton jalkeenkin, joten leikkaa tuore leipa vasta, kun
se on taysin jaahtynyt.

Tama ohut- ja rapeakuorinen hapanjuurileipa sailyy huoneenlammadssa monta
paivaa. Mikali syot leivan parin padivan sisaan, sailyta leipa leikkuupinta alaspain
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leikkuulaudan paalla muuten sita peittamatta. Parin paivan jdlkeen leipa kannattaa
sujauttaa paperipussiin tai kaaria se puhtaaseen liinaan, jotta leipa ei kuivu liikaa.

Vinkkeja!

Voit muunnella leipaa kayttamalla erilaisia jauhoja. Jauhojen maarasta 2/3 tulisi olla
aina vehnajauhoja, jotta leipaan muodostuu riittavasti sitkoa.

Voit kayttda taikinassa myds siemenia, hiutaleita ja leseita. Liota niita kuitenkin
taikinanesteessa vahintdaan tunnin ajan ennen muiden aineiden lisdamista. Keita
suurimot ja karkeat rouheet etukateen. Pahkindita ja mantelia voit lisata oman
maun mukaan hienonnettuina. Vahenna hieman jauhojen maaraa. Kokeilemalla
|6ydat omat suosikkiyhdistelmasi.

Taikinanesteena olevan veden voit korvata osittain tai kokonaan esimerkiksi oluella,
vihannesmehulla tai maitotuotteilla.

Voit kdyttaa Martan vaalean hapanleivan taikinaa myods pizzapohjana.
Yksinkertaisesta leipataikinasta saat kaksi pizzaa.

5
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VEHNAPATONGIT (3 kpl)

600 g puolikarkeaa vehndjauhoa 100%

400 g huoneenlampdista vetta 67%
100 g ruokittua hapanjuurta 17%
12 g suolaa 2%

Sekoita jauhot ja vesi. Anna seoksen levata 60 minuutin ajan.

Sekoita joukkoon ruokittu hapanjuuri ja suola. Venyta ja taittele taikina nelja kertaa
30 minuutin valein. Katso tarkemmat ohjeet Martan vaalean hapanjuurileivan
ohjeesta.

Anna taikinan kohota jadkaapissa 12-48 tunnin ajan. Vaihtoehtoisesti voit nostattaa
taikinan huoneenlammassa n. 4-6 tunnin ajan.

Jaa kohonnut taikina kolmeen yhta suureen osaan. Tee taikinapaloille esimuotoilu.
Nosta taikina jauhotetuin kasin ja taittele taikinaa itsensa alle niin, etta taikinan
paalle muodostuu tasainen pyorea pinta. Jata taikinapallot lepdaamaan n. 10
minuutin ajaksi.

Muotoile patongit. Kdanna esimuotoiltu taikinapallo tasainen puoli alaspain hieman
jauhotetulle poydalle. Rullaa sitten taikina kirealle rullalle. Pyorita rulla poytaa
vasten pitkaksi patongiksi. Nosta patongit leivinpaperille kohoamaan sauma
alaspain. Peita patongit kohoamisen ajaksi, jotta ne eivat kuivu. Kohota noin tunnin
ajan.

Vaihtoehto: Muotoile patongit kiertamalla. Jaa kohonnut taikina kolmeen yhta
suureen osaan. Venyta jokaista palasta hieman pidemman malliseksi. Kiepauta
sitten paloja muutaman kerran paista eri suuntiin niin, etta taikina menee kauniille
kierteille. Nosta patongit leivinpaperin paalle ja kohota noin tunnin ajan.

Lammita uuni niin kuumaksi, kuin mahdollista. Voit [ammittaa samalla myds pellin.
Noudata muuten Martan vaalean hapanjuurileivan paisto-ohjetta, mutta paista
patonkeja vain 25-30 minuutin ajan.
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HAPANJUURIVOHVELIT

Muutamaa tuntia aiemmin:
2,5 dl herateltya hapanjuurta
5 dl maitoa tai piimaa

5 dl vehnajauhoja

Sekoita hapanjuuri, neste ja vehnajauhot yhteen. Peita ja jata huoneenlampoon
muutamaksi tunniksi hapantumaan.

Sekoita esitaikinaan:
0,75 dl voisulaa

2 munaa

% tl suolaa

1 tl leivinjauhetta

Paista vohveliraudalla ja tarjoa haluamiesi suolaisten tai makeiden taytteiden
kanssa.

Taikinasta voi paistaa myds pienia paksuja lattyja.

Vinkki! Samalla ohjeella valmistat myds hapanjuuriblinit. Korvaa talloin vahintaan
puolet vehndjauhoista tattarijauhoilla. Blineihin kananmunat kannattaa erotella,
sekoita keltuaiset taikinan joukkoon ja vaahdota valkuaiset ennen niiden
nostelemista taikinan sekaan.

SUOLAINEN TAYTE:

1 prk (120 g/160 g) Pielisen kalajaloste Luonnonkalaa rypsioljyssa
180 g maustamatonta tuorejuustoa

n. 1 rkl piparjuuritahnaa (esim. Felix)

ripaus mustapippuria

ruohosipulia hienonnettuna

Valuta kalasta 6ljy pois. Poista ruodot tarvittaessa. Notkista tuorejuusto ja sekoita
kala joukkoon. Mausta tayte piparjuuritahnalla ja pippurilla. Hienonna ruohosipulia
taytteeseen ja koristeeksi.

Ohje muokattu: www.k-ruoka.fi/reseptit/luonnonkala-ruisnapit.

.
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SANASTO JA VALINEET

Hapanjuurileivotaan liittyy paljon erikoissanastoa ja -valineita. Tarkeinta kuitenkin
on, etta leivot usein ja l0ydat oman, omiin rutiineihisi sopivan leivontatyylin. Myos
ilman erikoisvalineita voi leipoa maistuvaa ja hyvin sdilyvaa hapanjuurileipaa!

Ruokittu hapanjuuri: Jaakaapissa levannyt hapanjuuri kannattaa ruokkia 4-12 tuntia
ennen leivontaa. Talldin hapanjuuri on aktiivinen ja nostaa taikinan hyvin.

Autolyysi: Autolyysi on hapanjuurileivonnassa kaytetty taikinantekotekniikka.
Jauhot ja neste sekoitetaan toisiinsa ja seos jatetaan lepaamaan 20-60 minuutin
ajaksi. Autolyysin aikana jauhot vettyvat ja taikinan gluteeniverkon muodostus
alkaa. Taikinajuuri ja suola lisataan yleensa vasta autolyysin jalkeen.

Leipurin prosentit: Hapanjuurileivonnassa nakee usein kdytettavan niin kutsuttuja
leipurin prosentteja. Taikinaan tulevien erilaisten jauhojen yhteispaino muodostaa
100%, johon muita raaka-ainemaaria verrataan.

Esimerkki Martan vaaleasta hapanjuurileivasta:
450 g vehnajauhoa + 50 g ruisjauhoa = 100%
Talloin esim. suolan maara taikinassa (10g) = 10/500 = 0,02 = 2%.

Levain, poolish, biga, sponge, raski: Erilaisia nimityksia esitaikinoille, joita voidaan
valmistaa joko hiivalla tai hapanjuurella. Esitaikina syventaa leivan makua ja antaa
samoja etuja (esim. sadilyvyys) kuin hapanjuuren kayttaminen.

Nostatuskori: Leipien nostattamiseen tarkoitettuja koreja saa ruoanlaittoon
erikoistuneista liikkeista. Ne on yleensa valmistettu ohuesta taipuisasta rimasta tai
puristemassasta. Jauhota nostatuskori aina hyvin ennen kayttda. Voit myos vuorata
korin jauhotetulla liinalla. Nostatuskori on erityisen hyva I6ysille korkean
vesiprosentin taikinoille, koska se tukee taikinaa taman kohotessa. Nostatuskorina
voi hyvin kayttaa mita tahansa koria tai siivilaa, kunhan vuoraat sen jauhotetulla
liinalla.

Paistokivi (pizzakivi): Voit paistaa leivat esilammitetyn pellin sijaan myo6s
paistokiven paalla. Paistokivia ja -levyja valmistetaan erilaisista materiaaleista.
Niiden ideana on matkia arinauunia, jossa lampo6 keraantyy uunia lammittaessa
arinaan eli uunin paksuun pohjakiveen. Eri materiaaleista valmistetut kivet kestavat
eri lampotiloja, joten lue aina kayttoohje huolellisesti. Vaarin kaytettyna paistokivi
voi haljeta.
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Raappa eli leipurinlasta: Leipurin paras ystava, joka sopii niin taikinan kasittelyyn
kuin siivoamiseen. PyOreareunainen muovinen raappa sopii taipuisuutensa vuoksi
hyvin esimerkiksi taikinan irrottamiseen kulhosta. Metallinen raappa taas on omiaan
taikinan paloitteluun ja pdydan siivoamiseen.

Stretch and fold: Vaivaamattomia taikinoita kannattaa venyttaa ja taitella, jotta
gluteeniverkko vahvistuu. Taitteluun on monia eri tekniikoita, mutta kaikissa on
sama perusajatus: taikinaa venytetaan varovasti niin, ettei se reped. Taman jalkeen
venytetty osuus taitetaan takaisin taikinan paalle. Venyttelya tehdaan yleensa 2-4
kertaa taikinalevon aikana.

Taikinalampotila: Hapanjuurileipataikinoiden tavoitelampdtila on n. 25 astetta.
Kaytannossa taikinalampo6a voi sdaddella taikinanesteen lampdtilalla — mikali kotonasi
on hyvin [amminta (esim. kesalld), kayta hieman viileampaa vetta. Mikali kotonasi on
viileaa, nosta vastaavasti taikinanesteen lampétilaa.

Vesiprosentti (hydraatio): Leipataikinoissa on leipurin prosenteissa laskettuna
yleensa 60-80% vetta. Korkean vesiprosentin taikinat (jopa 100%) ovat vaikeampia
kasitella mutta tuottavat suurireikdisen, maukkaan ja mehevan leivan.

Viiltoveitsi tai lame: Leivan viiltamiseen kday mika tahansa terava sahateraveitsi.
Hyvia ovat esimerkiksi pienet tomaattiveitset. Voit hyvin kayttaa myos leipaveista.
Voit myos kayttaa irtopartateraa tai erityista lame-veista, joka on varrellinen
partaterd. Partateralla saat tehtya erityisen tarkkoja koristeviiltoja. Viiltamiseen
l6ytyy paljon ohjeita esimerkiksi Youtubesta hakusanalla "bread scoring’.

Kurssiohje on muokattu Uudenmaan Martat ry:n aineistosta, kiitos heille!
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