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Kaurate BIEivat Kuva kannessa

3 kappaletta

Raaka-aineet Tarvikkeet

2 % dl kaurahiutaleita e leivontakulho

2 ¥ dl vehnad- tai hiivaleipdjauhoja e desimitta

1tl  suolaa e puulasta/ puuhaarukka /
3tl leivinjauhetta iso lusikka

2 rkl rypsidljyd e teelusikka

2dl kauramaitoa tai vettd e ruokalusikka

e leivinalusta
e leivinpaperi
e taikinapyord tai veitsi

Tee nain:

1.

Sekoita taikina tasaiseksi.

Laita uuni pédlle 225 asteeseen.

Siirrd taikina leivinalustalle.

Jaa taikina kolmeen osaan.

Taputtele kustakin osasta matala leip3.

Laita leivinpaperi uunipellille.

. Jaa leivit taikinapyordlld tai veitselld neljddn osaan.
. Paista teeleipid uunissa 225 asteessa noin 10 minuuttia.

. Teeleivdt ovat valmiita, kun niiden pinta on vaaleanruskea.




Sampylat

15-18 kappaletta

Raaka-aineet

5dl vettd
25¢g hiivaa (1/2 pakettia)
1tl suolaa

1-2 rkl sokeria, siirappia tai hunajaa
5dl grahamjauhoja

6-8 dl vehndjauhoja

% dl  rypsidljyd

Tarvikkeet

kulho tai kattila
desimitta

leivontakulho

teelusikka

ruokalusikka

puulasta/ puuhaarukka /
iso lusikka

leivinliina

e leivinpaperi
e veitsi




Tee niin:

1. Lammitd vesi hieman k&ttd ldmpim&mmadksi (37-38 asteiseksi).
Voit ldmmittdd veden mikrossa tai hellalla kattilassa.

Kaada ldmmin vesi leivontakulhoon.

Liuota ja sekoita hiiva ldmpimé&n veden sekaan.

Lisdd leivontakulhoon suola ja sokeri. Sekoita.

VS S

Lisdd vehndjauhot taikinaan pienissd erissa.

Kdédnnd ja vaivaa taikinaa k&sin kulhossa.

o

Lisdd viimeiseksi rypsidljy.

7. Sekoita ja vaivaa taikina tasaiseksi.
Vaivaa taikinaa, kunnes se irtoaa kéasistd ja kulhon reunoista.

8. Anna taikinan kohota leivinliinan alla ldmpim#ssa paikassa
noin kaksinkertaiseksi.

9. Kaada taikina jauhotetulle leivinalustalle.

10. Vaivaa taikina tasaiseksi ja notkeaksi.

11. Jaa taikina kahteen osaan.

12. Leivo taikinaosat tangoiksi.

13. Leikkaa tangot viipaleiksi.

14. Pyd0rittele viipaleet sampyloiksi.

15. Laita leivinpaperi uunipellille.

16. Laita sdmpyld uunipellille ja kohota ne ldmpimdssd paikassa leivinliinalla
peitettynd.

17. Laita uuni pédlle 225 asteeseen.

18. Paista sdmpyldt 225 asteessa noin 10 minuuttia.

Vinkki:
Voit maustaa sdmpyldt esimerkiksi porkkana- tai palsternakkaraasteella.
Sampyldtaikinaan voi lisdtd my0s erilaisia siemenid.




Porkkanarieskat

8-10 kimmenen kokoista rieskaa

Raaka-aineet Tarvikkeet
4 porkkanaa e leikkuulauta
2 % dl kauramaitoa tai vettd e veitsi

% tl suolaa e kuorimaveitsi
% dl rypsidljyad e raastinrauta
5dl hiivaleipd- tai vehndjauhoja e leivontakulho

e desimitta

e iso lusikka/ puulasta
e teelusikka

e ruokalusikka

e haarukka

e leivinpaperi

Tee niin:

1. Kuori porkkanat.
2. Raasta porkkanat raastinraudalla.

Laita porkkanaraaste leivontakulhoon.

Sekoita tasaiseksi taikinaksi.

Laita uuni pédlle 250 asteeseen.

N ooy o»

Nostele taikinasta ruokalusikalla uunipellille leivinpaperin péille
nokareita.

8. Taputtele nokareet jauhotetuin ké&sin litteiksi rieskoiksi.

0. Pistele rieskoja haarukalla.

10. Paista rieskoja uunissa 250 asteen ldmmdssd 12-15 minuuttia.




Porkkanarieskat
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Peltileipa

24 palaa
Raaka-aineet Tarvikkeet
5dl  kauramaitoa e kulho tai kattila

Y% pala (25 g) hiivaa

e leivontakulho

% dl  rypsidljyd e desimitta

% dl siirappia

1tl

3dl kaurahiutaleita tai -lesettd
odl hiivaleipd- tai vehn&djauhoja

e puulasta/ puuhaarukka /
suolaa iso lusikka
e teelusikka
e leivinpaperi
e leivinliina
e haarukka

Tee niin:

1.

VRNE NIV

o

0.
10.

Lammitd kauramaito kddenldmpdiseksi.

Kaada kddenlampdinen kauramaito leivontakulhoon.

Liuota kauramaidon joukkoon hiiva.

Lis&d leivontakulhoon kaurahiutaleet ja jauhot.

Sekoita kaikki jauhot taikinan joukkoon.

Levitd leivinpaperi uunipellille.

Levitd taikina leivinpaperin p#dlle uunipellille. Levitd taikina koko pellille.
Ripottele taikinan pddlle kaurahiutaleita tai -leseitd.

Taputtele ne pintaan kiinni.

Leikkaa taikinalevy taikinapyordlld tai veitselld 24 palaksi.

Laita taikinan péélle leivinliina. Anna taikinalevyn kohota noin puoli

tuntia.

11.

12.

13.

Laita uuni p#dlle 200 asteeseen.
Pistele leipd haarukalla ennen uunissa paistamista.

Paista peltileipd 200 asteessa 15-20 minuuttia.
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Perunasampylat

10-12 kappaletta

Raaka-aineet Tarvikkeet
4dl vettd e kulho tai kattila
% dl kaurahiutaleita tai -leseitd e kulho

1ps kuivahiivaa e desimitta

1ps perunahiutaleita e leivontakulho
(perunamuusivalmistetta noin 8o g) e ruokalusikka
1Y% rklsokeria e teelusikka

1tl  suolaa e leivinliina

% dl rypsidljyd

5dl vehndjauhoja

Tee nain:

1.

N oo AN

10.
11.
12.
13.
14.
15.

Lammitd vesi kddenldmpdiseksi.

Voit ldammittdd veden mikrossa tai hellalla kattilassa.

Sekoita kuivahiiva kaurahiutaleiden tai -leseiden joukkoon omassa kulhossa.
Lisd3 kddenldmpdiseen veteen kaurahiutale-hiivaseos.

Lisdd taikinaan perunahiutaleet, sokeri ja suola. Sekoita kunnolla.
Lisd4 taikinaan rypsidljy.

Sekoita raaka-aineet sekaisin.

Sekoita vehndjauhot useammassa osassa taikinaan.

Sekoita ja vaivaa taikina kunnolla.

Anna taikinan kohota leivinliinan alla 1dmpimdssd paikassa

noin 30 minuuttia.

Leivo taikina tangoksi.

Leikkaa taikinatanko 10-12 palaan.

Pyoritd palat sdmpyldiksi.

Nosta sampylét uunipellille leivinpaperin pdille.

Kohota niitd liinan alla noin 15 minuuttia.

Laita uuni pédlle 225 asteeseen.

Paista leipdset 225 asteessa uunin keskitasolla noin 12 minuuttia.
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Perunasampylit
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Kaurapatongit

4 kappaletta
Raaka-aineet Tarvikkeet
4dl  vettd e kulho tai kattila

50g hiivaa

1rkl hunajaa

1tl  suolaa

1dl kaurahiutaleita tai -leseitd

e desimitta

kulho

iso leivontakulho
puulasta/ puuharukka
ruokalusikka

8dl vehndjauhoja
% dl rypsidljyd

teelusikka
leivinliina
e Lkaulin

e leivinpaperi
e pullasuti
e veitsi

Kaurapatongit




Tee niin:

14.
15.
16.
17.

Lammitd vesi kddenldmpdiseksi.
Voit lammittd4d veden mikrossa tai hellalla kattilassa.

Liuota ja sekoita hiiva ldmpimé&n veden sekaan.

Sekoita ja vaivaa taikina tasaiseksi.

Anna taikinan kohota leivinliinan alla ldmpim&ssd paikassa 30 minuuttia.

Kauli taikinapalat suorakaiteen muotoisiksi levyiksi.

. Kierrd levyt hieman vinosti rullalle.
. Levitd leivinpaperi uunipellille.

. Nosta taikinarullat uunipellille leivinpaperin padlle.

Laita leivinliina patonkien pé&dlle.

Laita uuni padlle 225 asteeseen.

Voitele patonkien pinta vedelld. Ripottele kaurahiutaleita pinnalle.
Viilld pintaan terdvalld veitselld viiltoja.

Paista patongit uunissa 225 asteessa 15-20 minuuttia.
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Juustosarvet

12-16 kappaletta

Raaka-aineet Thyte:

3 % dl vehnédjauhoja 1 kananmuna

1dl  juustoraastetta 2dl juustoraastetta

2 ¥ tl leivinjauhetta

% tl suolaa Voiteluun:
50 g pehmedd margariinia tai voita 1 kananmuna
2dl kermaviilid

Pinnalle:

juustoraastetta tai
seesaminsiemenié

Tee niin:

1. Laita uuni pdille 225 asteeseen.
2. Mittaa leivontakulhoon vehndjauhot, juustoraaste, leivinjauhe ja suola.

Sekoita.

Sekoita taikina tasaiseksi.

3

4

5

6. Jaa taikina kahteen osaan.
7. Pyoritd palat palloiksi.

8. Kauli taikinapallot ohuiksi py0reiksi levyiksi.

9. Jaa pyOredt taikinalevyt 6-8 yhtd suureen osaan kolmioiksi.

10. Sekoita tdytteen aineet, kananmuna ja juustoraaste taikinakulhossa.
11. Jaa tdyte taikinakolmioiden leved#dn pddhén.

12. Rullaa kolmiot sarviksi levedstd padstd alkaen.

13. Asettele juustosarvet leivinpaperin pédlle uunipellille.

14. Riko kananmuna lasiin ja riko kananmunan rakenne.

15. Voitele sarvet munalla.

16. Ripota pdille juustoraastetta tai siemenid.

17. Paista sarvia 225 asteessa 15-20 minuuttia.




Tarvikkeet

e leivontakulho

e desimitta

e puulasta/ nuolija / iso lusikka
e teelusikka

e kaulin

e veitsi

e lusikka

e lasi

e pullasuti

Juustosarvet
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Pestohyrrit

14-16 kappaletta

Raaka-aineet

5dl  vettd tayte

sog hiivaa 1-2 dl valmista pestokastiketta
1tl suolaa 150 g juustoraastetta

3rkl hunajaa 2dl persiljasilppua

3dl kaurahiutaleita
n. 8 dl vehndjauhoja

Tee niin:

1.

Lammitd vesi kddenldmpdiseksi.

Voit ldmmittdd veden mikrossa tai hellalla kattilassa.

Liuota ja sekoita hiiva ldmpimén veden joukkoon.

Lis&d leivontakulhoon suola, hunaja ja kaurahiutaleet. Sekoita.
Lisdd vehndjauhot taikinaan pienissd erissé.

K&ddnni ja vaivaa taikinaa kulhossa.

Laita taikinakulhon pédlle leivinliina.

Anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi.

Kaada taikina leivinalustalle.

Jaa taikina kahteen osaan.

Kauli taikina kahdeksi suorakaiteen muotoiseksi levyksi (30 x 40 cm).

. Levitd taikinalevyille pestokastike ja juustoraaste.

. Pilko persilja pieneksi silpuksi. Levitd persiljasilppu taikinalevylle.

. Laita uuni padlle 200 asteeseen.

. Levitd leivinpaperi uunipellille.

. Aseta leikatut rullat leivinpaperille uunipellille leikkauspinta yldspédin.
. Anna rullien kohota leivinpaperin pédlle 15 minuuttia.

. Paista pestohyrrét uunissa 200 asteessa 20 minuutin ajan.




Tarvikkeet

e kulho tai kattila

e desimitta

e leivontakulho

e puulasta / puuhaarukka /
iso lusikka

e teelusikka

e ruokalusikka

e leivinliina

e kaulin

e veitsi

e leikkuulauta

Pestohyrrit
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Kasvispiirakka

1 piirakka
Raaka-aineet Tarvikkeet
e desimitta
Pohja: e leivontakulho
2dl vehndjauhoja o desimitta
1dl ruisjauhoja e teelusikka
1tl leivinjauhetta e piirakkavuoka
7%t suolaa e leikkuulauta
100 g pehmedd margariinia tai voita e kuorimaveitsi
%-1dl kylm&d vettd o veitsi
e ruokalusikka
Tayte: e paistinpannu
1 porkkana e paistinlasta
1 paprika
1 sipuli
1 valkosipulinkynsi
1 pieni kesdkurpitsa
1 rkl dljya
% tl rouhittua mustapippuria
1tl kuivattua oreganoa
1 prk (2 dl) kermaviilid tai ranskankermaa
2 kananmunaa
758 juustoraastetta

Tee niin:

1. Mittaa vehnéjauhot, ruisjauhot, leivinjauhe ja suola leivontakulhoon.
Sekoita kuivat aineet kdsin keskendén.

Nypi pehmed rasva kuiva-aineiden joukkoon.

Lis&d kylmad vesi taikinaan kédsin sekoittaen.

Laita uuni padlle 200 asteeseen.

VRE NIV

Taputtele taikina jauhoisin k&sin piirakkavuokaan.
Levitd taikinaa my®ds piirakkavuoan reunoaille.

6. Kuori porkkanat ja pilko pieniksi paloiksi.




Kasvispiirakka

7. Kuori sipuli ja valkosipuli ja pilko pieniksi paloiksi.

8. Huuhtele paprika. Leikkaa paprika puoliksi. Poista siemenet ja siemenkota.
Pilko paprika pieniksi paloiksi.

9. Huuhtele kesdkurpitsa ja pilko pieniksi paloiksi.

10. Kuumenna 8ljy paistinpannulla.

11. Lis&d pilkotut porkkana, sipuli, valkosipuli, paprika ja kesdkurpitsa
pannulle. Paista kasviksia 6ljyssd, kunnes ne hiukan pehmenevit.

12. Lisdd kasvisten joukkoon rouhittu mustapippuri ja kuivattu oregano.

13. Paista piirakkapohjaa 200 asteen ldmmdssd noin 10 minuuttia.

14. Sekoita taikinakulhossa kermaviili, kevyesti vatkatut munat ja
juustoraaste. Sekoita hyvin.

15. Levitd paistetut kasvikset ja kermaviilimunaseos esipaistetulle pohjalle.

16. Paista piirakkaa uunissa 200 asteessa vield noin 20-30 minuuttia.
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Tarvikkeet

veitsi

e kattila

¢ puuhaarukka
e desimitta

e kulho

e juomalasi
Kaurakeksit S
e uunipelti

. e leivinpaperi
Raaka-aineet o lusikka
100 g margariinia
4dl  myslid

2dl sokeria

1dl vehndjauhoja
1tl  leivinjauhetta
2 kananmunaa

Tee niin:

1. Kuumenna uuni 200 asteeseen.

2. Leikkaa margariini kuutioiksi ja laita kattilaan.

3. Siirrd kattila liedelle. Kuumenna, kunnes margariini on sulanut.
Ota kattila pois liedeltd ja sammuta liesi.

4. Mittaa mysli, sokeri, vehndjauhot ja leivinjauhe leivontakulhoon.

5. Lisd@d kulhoon sulatettu margariini ja sekoita puuhaarukalla tasaiseksi.

6. Riko kananmunat juomalasiin. Sekoita kananmunien rakenne rikki
haarukalla.

7. Kaada kananmunat taikinan joukkoon. Sekoita tasaiseksi taikinaksi.

8. Ota uunipelti ja laita sen pé&dlle leivinpaperi.

9. Tee lusikalla pellille 9 yhtd suurta taikinakekoa. Jdtd kekojen vdliin reilusti

10. Paista keksejd uunissa noin 8 minuuttia.

ne pysyvdt hyvin kasassa.
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Tarvikkeet

e 2 leivontakulhoa
desimitta
sdhkovatkain

kauha / lasta [ nuolija
ruokalusikka
teelusikka

Kaneliviipaleet

Raaka-aineet

200 g margariinia tai voita Pinnalle:

2dl sokeria 1dl p#hkind- tai mantelirouhetta
2 rkl siirappia

1rkl kanelia

2tl  leivinjauhetta
3 % dl vehnédjauhoja

Tee niin:

=

Ota rasva hyvissd ajoin pehmenem&&dn huoneen 1dmpdon.

Laita pehmed rasva ja sokeri leivontakulhoon.

Vatkaa pehmed rasva ja sokeri vaahdoksi sdhkévatkaimella.

Sekoita vaahdon joukkoon siirappi.

Sekoita kaneli, leivinjauhe ja vehndjauho keskend#n toisessa kulhossa.
Sekoita kuivat aineet ja rasva-sokerivaahto kesken#dn tasaiseksi taikinaksi.
Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

Anna taikinan levat3 viiledssi hetki ennen leipomista.

I I A NS

Jaa taikina viiteen osaan.

10. Leivo jokaisesta palasta uunipellin pituinen tanko.
11. Laita leivinpaperi uunipellille.

12. Nosta taikinatangot leivinpaperin pédlle uunipellille.
13. Paista tankoja 200 asteessa noin 12 minuuttia.

14. Leikkaa tangot kuumina noin kahden sentin viipaleiksi.




Leivontatarvikkeita

sahkovatkain

nuolija

pullasuti

kaulin

kakkuvuoka

pallovatkain

leivontakulho

kakkulapio
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Korvapuustit

30-35 kappaletta

Raaka-aineet

5dl maitoa tai vettd
sog hiivaa

1% dl sokeria

1tl suolaa

1rkl kardemummaa
n.1kg vehndjauhoja

100-150 g sulatettua margariinia tai voita
tai 1-1 % dl juoksevaa margariinia

Korvapuustin tayte:

100g rasvaa
1dl sokeria
3tl kanelia

Voiteluun: 1 muna

Pinnalle: raesokeria

Tarvikkeet

e kulho tai kattila
e desimitta

e leivontakulho
e nuolija/ puulasta
e teelusikka

e ruokalusikka

e leivinliina

e leivinalusta

e kaulin

e veitsi

e leivinpaperi

e lasi

e pullasuti

Tee niin:

1. Lammitd vesi kddenldmpdiseksi.

Voit ldmmittdd veden mikrossa tai hellalla kattilassa.

2. Murenna hiiva taikinakulhoon. Lisdd ldmmin neste ja anna hiivan liveta

sithen.
Lisdd sokeri nesteen joukkoon.

Lisdd suola nesteen joukkoon.

® N oY s

kulhon reunoista.

Lisdd kardemumma nesteen joukkoon. Sekoita hyvin.
Sekoita nesteeseen niin paljon jauhoja, ettd taikina on vellimdinen seos.
Lis&d loput jauhot taikinaan kédsin. Vaivaa taikinaa kunnolla.

Lisd3 taikinaan rasva. Sekoita taikinaa k#sin, kunnes se irtoaa késistd ja




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

10.
20.
21.
22.
23.
24. Voitele kohonneet korvapuustit kevyesti vatkatulla munalla pullasudin avulla.
25.
26.

Peitd taikinakulho leivinliinalla ja nosta ldmpimé&dn ja vedottomaan
paikkaan. Anna taikinan nousta noin kaksinkertaiseksi.
Nostatusaika noin puoli tuntia.

Kaada taikina leivinalustalle tai jauhotetulle leivinpdydalle.

Jaa taikina kahtia.

Kauli kummastakin taikinapalasta suorakaiteen muotoinen

(noin 30x60 cm) levy.

Levitd pinnalle ohut kerros pehme&d rasvaa veitselld tai nuolijalla.
Ripottele pinnalle kanelia ja sokeria.

Leikkaa rulla noin 15 palaan hieman vinoin viilloin.

Nosta palat pystyyn kapeampi puoli ylospdin.

Paina sormella palojen kapea kédrki alas pSytdén niin,

ettd leikkauspinnat nousevat ylos.

Levitd leivinpaperi uunipellille.

Nosta korvapuustit leivinpaperin pédlle pellille.

Peitd leivinliinalla ja anna kohota.

Laita uuni pédélle 225 asteeseen.

Riko kananmuna lasiin ja riko sen rakenne.

Ripottele pdille raesokeria.

Paista uunissa 225°C:ssa 8-10 minuuttia.
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Piimakakku

1 kakku

Raaka-aineet Tarvikkeet
4dl vehndjauhoja e leivontakulho
2dl sokeria e desimitta

1tl  ruokasoodaa e puukauha/ puuhaarukka/
1tl  kanelia nuolija

1tl  inkivddrid e teelusikka
1tl  neilikkaa e ruokalusikka
3dl piim&ad e kakkuvuoka
1dl sulatettua rasvaa (margariinia, voita)

2 rkl siirappia

Tee niin:

-

© ® W oYy op oo

H H -l Rl
“i. A O N B O

Laita uuni padlle 175 asteeseen.
Mittaa vehndjauho ja sokeri leivontakulhoon.
Lisdd ruokasooda, kaneli, inkivadri ja neilikka leivontakulhoon.

Sekoita kuivat aineet keskeniin leivontakulhossa.

Sekoita taikina puuhaarukalla tai nuolijalla tasaiseksi.

Voitele kakkuvuoan sisdreunat tasaisesti rasvalla.

. Jauhota voideltu kakkuvuoka jauhoilla.
. Kaada taikina vuokaan ja levitd tasaisesti.

. Paista piim&dkakku uunin alatasolla 175 asteessa noin tunti.

. Jadhtymisen jdlkeen kumoa kakku lautaselle.

. Piim&kakku sidilyy hyvin useita pdivid ja maustuu sdilytyksen aikana.
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Mutakakku

1 kakku
Raaka-aineet Tarvikkeet
100 g voita e leivinpaperi

3dl sokeria

1% dl vehndjauhoja
1dl kaakaojauhetta
1tl
% tl suolaa

3

e irtopohjavuoka tai muu vuoka
e keskikokoinen kulho

e leivontakulho

e desimitta

e teelusikka

e lusikka/ puulasta / nuolija

vaniljasokeria

kananmunaa
e vispild

Tee nain:

Laita uuni ldmpenemd&n 200 asteeseen.
Pingota leivinpaperi noin 20 cm irtopohjavuokaan.

Tai laita leivinpaperi normaalin vuoan pohjalle.

4. Sekoita sokeri, vehnéjauho, kaakaojauhe, vaniljasokeri ja suola

8.
o.

keskenddn leivontakulhossa.

Vatkaa munat kevyesti sulaan voihin.

Lis&d jauhoseos voi-munaseokseen rauhallisesti sekoittaen.
Al3 vatkaa.

Kaada taikina vuokaan.

Laita mutakakku uuniin ja paista uunin alatasolla 10 min.

10. Kd4nnd uuni 175 asteeseen ja paista vield 1omin.

11. Jd&hdytd mutakakku kunnolla ennen tarjoilua.

12. Mutakakun kanssa voi tarjoilla esimerkiksi vaniljajddteldd ja marjoja.



https://www.anninuunissa.com/korkea-kakkuvuoka-irtopohjalla-20cm-p-1184.html

Mutakakku
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Mokkapalat

1 uunipellillinen

Raaka-aineet

200 g leivontamargariinia tai voita
4 kananmunaa

4dl sokeria

6 dl vehndjauhoja

3tl leivinjauhetta

3tl  vaniljasokeria

2dl maitoa

3rkl kaakaojauhetta

Kuorrutus:

100 g sulatettua voita tai margariinia
1dl kylmdd kahvia

7 % dl (450 g) tomusokeria

3 rkl kaakaojauhetta

2tl vaniljasokeria

Pinnalle: nonparelleja tai muita koristerakeita

Tarvikkeet

e 3 leivontakulhoa

e desimitta

e sdhkovatkain

e nuolija / iso lusikka
e teelusikka

e ruokalusikka

e siivild

e leivinpaperi

e kattila




Tee niin:

o v oA W

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

Laita uuni pédélle 200 asteeseen.

Rasvan voi sulattaa mikrossa leivontakulhossa tai hellalla kattilassa.
Riko munat toiseen leivontakulhoon.

Lisdd kanamunien joukkoon sokeri.

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi sdhkdvatkaimella.

Lisdd muna-sokerivaahtoon sulatettu rasva. Sekoita varoen nuolijalla tai

isolla lusikalla.

Sekoita vehndjauhot, leivinjauhe ja vaniljasokeri keskenddn

omassa leivontakulhossa.

Lisdd jauhojen joukkoon kaakaojauhe. Kaakaojauhe kannattaa lisdtd
jauhoihin siivildn ldpi. Ndin se sekoittuu tasaisesti taikinaan.

Lis&d jauhoseos taikinaan. Sekoita varovasti.

Lisdd lopuksi taikinaan maito. Sekoita tasaiseksi taikinaksi.

Laita leivinpaperi uunipellille.

Levitd taikina uunipellille leivinpaperin pédlle.

Paista mokkapaloja uunissa 200 asteessa 10-15 minuuttia.

Anna mokkalevyn jadhtyd kunnolla.

Tee kuorrutus.

Sulata voi kattilassa.

Lis&dd kahvi voisulan joukkoon.

Sihtaa tomusokeri, kaakaojauhe ja vaniljasokeri siivildn 1dpi.
Sekoita, kunnes tasaista.

Kaada hieman ldmmin kuorrutus pohjan keskelle.

(Kuumana kuorrute on liian 18ysdd levitettdvdksi ja silloin se imeytyy

Anna valua reunoja kohti.

20. Levitd tarvittaessa lastalla reunoille.

21.

Koristele nonparelleilla ennen kuin kuorrutus kovettuu.
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Tuulihatut marjataytteelld

20 kpl
Raaka-aineet Tarvikkeet
3dl vettd e kattila
100 g voita tai margariinia e nuolija / iso lusikka
2 1/2 dl vehndjauhoja e sdhkovatkain
4 munaa e leivinpaperi
2.dl kuohukermaa e 2 ruokalusikkaa
marjoja e vispild

e kulho

e veitsi

e leikkuulauta

Tee nain:

® W ow o

10.
11.
12.
13.
14.
15.

Laita uuni p#dlle 200 asteeseen.

Kuumenna vesi ja rasva kiehuvaksi kattilassa.

Lisdd jauhot joukkoon kerralla ja sekoita voimakkaasti,

kunnes seos on tasaista ja irtoaa kattilan reunoilta.

Jadhdytd seos.

Laita leivinpaperi uunipellille.

Nostele kahdella lusikalla taikinakekoja leivinpaperille.

Paista 200 asteessa n. 25 min. Al avaa luukkua ensimmiisen 15 min
aikana.

Vatkaa vispildlla tai sihkovatkaimella kuohukerma vaahdoksi kulhossa.
Leikkaa marjat tarvittaessa pieniksi kuutioiksi.

Lisdd kermavaahtoon marjat.

Leikkaa tuulihatuista kansi pois ohuella sahalaitaisella veitselld.
Tdytd tuulihattu marjakermavaahdolla.

Nosta kannet pdille.




& o -

Tuulihatut marjataytteelld
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Marjapiirakka

uunipellillinen

Raaka-aineet Tarvikkeet
4 kananmunaa e leivontakulho
2dl Oljya e vispild

2dl vettd tai maitoa e puulasta /

6 dl vehndjauhoja iso lusikka
3dl sokeria e desimitta

1tl  suolaa e teelusikka
4tl  leivinjauhetta e ruokalusikka
2 rkl vaniljasokeria e leivinpaperi
Pdille: 400 g marjasekoitusta

Tee niin:

-

Laita uuni padlle 200 asteeseen.
. Riko kananmunat leivontakulhoon. Riko munien rakenne.

. Lisd3 taikinakulhoon 8ljy ja vesi. Sekoita.
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. Sekoita ainekset nopeasti sekaisin. Valtd turhaa vatkausta, niin taikina
pysSyy mureana.
10. Laita leivinpaperi uunipellille.
11. Kaada taikina leivinpaperoidulle uunipellille ja levitd tasaiseksi.
12. Ripottele marjat taikinan pdille.
13. Paista 200-asteisessa uunissa noin 30 minuuttia,
kunnes piirakka on saanut hieman varid pintaansa.

14. Anna piirakan jddhtyd kunnolla.

15. Voit tarjota piirakan kanssa jdédtel6d tai vaniljakastiketta.




Marjapiirakka
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Banaanileipa

1 leipa

Raaka-aineet

4
2 tl

2 tl

1tl

% dl
3

% dl
1dl
5dl

banaania
leivinjauhetta
kanelia

suolaa

rypsioljy
kananmunaa
hunajaa
kauramaitoa
vehndjauhoja (voi kdyttdd
my0s tattari-, kaura-
tai mantelijauhoja)

Tarvikkeet

e leivontakulho

e haarukka

e teelusikka

e nuolija/ iso lusikka
e desimitta

e pieni kulho

e leivinpaperi

e uunivuoka

Tee nain:

=

SIS

rakenne. Lisd3 taikinan joukkoon.

© ® W o

Laita uuni ldmpenema&&n 175 asteeseen.

Lisdd joukkoon rypsidljy. Sekoita.

Laita vuoan pohjalle leivinpaperi.

Muussaa haarukalla kolme banaania isossa leivontakulhossa.

Sekoita banaanim@sstn joukkoon kaneli, suola ja leivinjauhe.

Riko kananmunat toisessa kulhossa. Riko haarukalla kananmunien

Kaada taikina leivinpaperilla vuorattuun vuokaan.

Halkaise yksi banaani keskeltd ja asettele taikinan pdille.
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Porkkanakakku

1 kakku
Raaka-aineet Tyovilineet
Pohja: e kuorimaveitsi
3 dl (150 g) porkkanaraastetta e leikkuulauta
2.dl rypsidljyd e veitsi
2dl sokeria e raastinrauta
3 kananmunaa e leivontakulho
4 dl vehn&djauhoja e kauha/ nuolija
2 tl leivinjauhetta e desimitta
2 tl kanelia tai piparkakkumaustetta e teelusikka
e pieni kulho

Kuorrute:
200 g tuorejuustoa (maustamaton tai

esim. appelsiinituorejuusto)
3 % dl tomusokeria
1tl  vaniljasokeria

Tee nain:

[y

Laita uuni p#dlle 175 asteeseen.
Pese ja kuori porkkanat. Leikkaa porkkanoiden kannat pois.

Raasta porkkanat pienelld raastinterdlld porkkanaraasteeksi.

Riko kananmunat pienessi kulhossa. Lisdd kananmunat taikinakulhoon.
Lis&dd jauhot, leivinjauhe ja kaneli taikinaan.

Sekoita taikina tasaiseksi. Kaada taikina vuokaan.

© ® W oY op oo

Paista porkkanakakku uunin alatasolla noin 45-50 minuuttia. Kokeile kakun
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Puolukkatorttu

1 torttu

Raaka-aineet

Tayte
5dl  puolukoita
1dl hillo-marmeladisokeria

Taikina

2 1/2 dl piim&d3

% dl  rypsidljyd

11/2 dl sokeria

4dl vehndjauhoja

1tl soodaa

3tl piparkakkumaustetta

Pinnalle

1dl kaurahiutaleita

1dl vehndjauhoja

1dl sokeria

% dl juoksevaa margariinia
vaniljajddteld [ vaniljakastike

Tyovilineet

e kattila

e kauha

e 2 leivontakulhoa
e desimitta

e teelusikka

e piirakkavuoka
e puuhaarukka




N

N I NI NS

11.

12.

Tee nain:

Laita kattilaan puolukat ja hillo-marmeladisokeri.

Sekoita leivontakulhossa piim4, 6ljy ja sokeri.

Sekoita toisessa kulhossa vehn&jauho, sooda ja piparkakkumauste.
Lis&d jauhot piim&seokseen ja sekoita tasaiseksi taikinaksi.

Kaada taikina piirakkavuokaan. Levitd taikina tasaiseksi vuoan pohjalle.
Laita uuni pédlle 200 asteeseen.

Mittaa leivontakulhoon kaurahiutaleet, vehn#jauho, sokeri ja

juokseva margariini.

. Sekoita leivontakulhossa kaurahiutaleet, vehndjauho, sokeri ja juokseva

margariini murumaiseksi seokseksi. Voit sekoittaa muruseoksen
puuhaarukalla tai kdsilla.
Ripottele muruseos tortun pinnalle.

Paista uunissa 200 asteessa noin 25-30 minuuttia.
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