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Sobolonto

Leipd on yksi ehdottomasti vanhimmista ruokalajeista. Sitd on tehty jo
kivikaudella ja sen yleistyminen muutti ihmisen metsdstdjd-kerdilijastd maanviljelijiksi.
Nykyihmiselle leipd on itsestddnselvyys, kuin vesi ja ilma. Emme ehkd aina ymmdrri sen
suunnatonta merkitystd, mutta kun kiinnitdmme huomiota sen asemaan kielessdamme ja

kulttuurissamme, ymmdrramme kuinka tdrkedstd asiasta on kyse.

Leipd on ruoan, tyon ja toimeentulon synonyymi. Ammattimme on meille leipdlaji,
tyémme kautta olemme leivin syrijdssd kiinni ja levedammdn leivin perdssd olemme
valmiita lihtemddin vaikka ulkomaille asti. Olemme toiveikkaita, ettd uurastuksemme
lyé leiville, ja tuli eteen sitten mitd tahansa, uskomme, ettd kylld leipd miehen tielld pitdd.
Vallanpitdjdt tarjoavat meille leipdd ja sirkushuveja, rikolliset passitetaan leivittémdin
poyddn ddreen ja riitapukarit kdskevdt toisiaan sulkemaan leipdldpensa. Ja aina silloin
talloin joudumme toteamaan, ettd sen lauluja laulamme, jonka leipdd syomme.

Mutta onhan leipd toki paljon muutakin. Leivdn leipominen ja siitd nauttiminen
on hetkessd elamistd parhaimmillaan. Silla mikd muu paremmin kuvaisi nykyhetken
tarkeyttd kuin juuri uunista nostettu tuoksuva, tuore ja lammin leipd.
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KURPITSANSIEMEN SEKALEIPATAIKINA RUIS SEKALEIPATAIKINA VALIMEREN TOMAATTILEIPATAIKINA

Raakapakaste, laktoositon Raakapakaste, laktoositon Raakapakaste, laktoositon
18x600 g 18x600 g 18x600 g

6”417700069437H 6“417700069444 6”417700069406
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Lado jdiset taikinapalat leivinpaperoidulle paistopellille tai jauhotetulle leivontapoydalle.
Sulata yon yli kylmdhuoneessa peitettyni tai huoneenlimmossi 2—4 h.

Muotoile ja koristele taikinapalat haluamallasi tavalla. Voit my6s jakaa taikinan
pienempiin paloihin ja tehdi niistd vaikka simpyloita.

Nostata ja muokkaa taikina reseptin mukaan. Niiden ty6vaiheiden jarjestys riippuu siitg,
minkilainen pinta ja rakenne leipddn halutaan. Kuviosta saadaan voimakkaampi,
jos taikina muokataan ennen nostatusta.

Kohota taikinapaloja sulatuksen jilkeen nostatuskaapissa tai yhdistelmauunissa

38-40 asteen lammaossa ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan.

Voit nostattaa mygs peitettyni huoneenlimmaossi, mutta huomioi ettd huoneen
lampotila vaikuttaa nostatusaikaan.

Uunit ovat erilaisia, ja olet itse oman uunisi paras asiantuntija. Ensimmaisilld kerroilla
kannattaa seurata kuinka leipa kypsyy ohjeiden paistoajoilla. Kokemuksesi kartuttua
voit muuttaa paistoaikaa seki sddtdd uunisi limpotilaa oman nikemyksesi mukaan.
Peukalosiintoni voidaan kuitenkin pitdi, ettd isot leivit paistetaan 175-240 °C
limmossi 20—25 minuuttia ja simpylit 210-220 °C [immossi 12—15 minuuttia.
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KURPITSANSIEMEN SEKALEIPATAIKINA

Korileivin idea on ikivanha ja variaation mahdollisuuksia rajoittaa vain
tarkoitukseen soveltuvien astioiden mddra. Korileipdd tehdessddn on hauska
ajatella, ettd liittyy pitkddn sukupolvien ketjuun, joka toteuttaa samaa ideaa.
Mutta jokainen leipuri leipoo leipdnsd omalla henkilékohtaisella otteellaan ja

siirtdd versionsa eteenpdin sukupolvien ketjussa. Korileivin pintaan jiadva

jauhoinen spiraali on kuin hiekkaan painettu jalanjalki, jonka ajan aalto
pyyhkdisee mennessddan... Lammin leipd kddessd voi toki ajatella
arkisempiakin asioita, kuten mikd parhaiten sopisi sen pddlle.

Sulata taikina. Jauhota puinen kori kauttaaltaan ja nosta taikina koriin.
Kohota taikinaa nostatuskaapissa tai yhdistelmauunissa 38—40 asteen
lammossd ja 55—65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan.

Kumoa leipi korista pellille ennen paistoa.

Lammitd uuni 240 asteeseen ja laita pelti uuniin. Anna paiston
alussa voimakas hoyrytys. Viiden minuutin kuluttua pudota limpo
180 asteeseen. Avaa hoyrypelt viimeisen viiden minuutin ajaksi.
Korileivin paistoaika on 25-30 minuuttia.
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KURPITSANSIEMEN SEKALEIPATAIKINA

Ihmisluonteeseen kuuluu, ettd yksinkertaisimmatkin asiat, kuten esimerkiksi
leipd, halutaan sddnnéllisin viliajoin keksid uudestaan. Thannetapauksessa
pienistd parannuksista seuraa aina suurempia ideoita, ja lopulta syntyy taysin
uudenlainen ja jannittdvd tapa tehdd vanha tuttu juttu. Taittoleipd on juuri
sellaisen ideointiketjun tulos, ja parasta on, ettei sen leipominen ole ollenkaan
vaikeaa. Reseptistd on kaksi versiota ja molempien lopputulos on uusi ja
jannittdvd, suorastaan kutkuttavan houkutteleva kokeilla ja maistaa.

VERSIO 1:
Kauli sulanut taikina pyoreidksi, ohenna toisesta piadsti noin
1 cm paksuiseksi ja taita ohuempi puoli paksumman paille.

VERSIO 2:
Kauli taikina pyoreiksi ja noin 1,5-2 cm paksuiseksi. Kddnni kaulittu taikina
kaksinkerroin ja vield toisen kerran, jolloin saat leipdan neljd taikinakerrosta.

Kohota nostatuskaapissa tai yhdistelmiduunissa 38—40 asteen lammassi ja
55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1—1,5 tunnin ajan. Siiviloi tai ripottele
jauhoja leivin pinnalle ja leikkaa terivilli veitselld viillot leivin pintaan.

Limmitd uuni 240 asteeseen ja laita leipd uuniin. Anna paiston alussa
voimakas hoyrytys. Viiden minuutin kuluttua pudota 1amp6 175 asteeseen.
Avaa hoyrypelti viimeisen viiden minuutin ajaksi.

Taittoleivin paistoaika on 20—25 minuuttia.






KURPITSANSIEMEN SEKALEIPATAIKINA

Leivdn jakaminen murtamalla on ikivanha tapa, ja se on niin tdydellisesti
iskostunut kulttuuriimme ja mieliimme, ettd sen todellisen merkityksen
hoksatakseen joutuu pysdhtymddn hetkiseksi. Leipuri on jo leipdd leipoessaan
ajatellut, ettd leipd on tarkoitettu jaettavaksi ja porukalla yhdessd nautittavaksi.
Hin on valmiiksi jakanut sen osiin, jotta se olisi helppo jakaa paljain kdasin,
eli ilman veistd tai muuta terdasetta. Rauhassa ja ystivyydessd. Ajatuksessa
on jotain todella lammintd ja kaunista, kuin ikiaikaista totuutta,
jonka jokainen sisimmdssddn tietdd oikeaksi.

Sulata taikina ja muotoile se pyoreiksi leiviksi.
Kohota leipdi nostatuskaapissa tai yhdistelmiuunissa 38—40 asteen limmossi
ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan. Jaa leipa tangon tai
kepin avulla kahdeksaan osaan. Siiviléi tai ripottele jauhoja leivin pinnalle.

Liammitd uuni 240 asteeseen ja laita leipd uuniin.
Anna paiston alussa voimakas hoyrytys. Viiden minuutin kuluttua pudota
lampo 175 asteeseen. Avaa hoyrypelti viimeisen viiden minuutin ajaksi.
Murretun leivin paistoaika on 20—-25 minuuttia.
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1 JYVAINEN SEKALEPATAIKINA
1 PORKKANA SEESAMLEIPATAIKINA

Jotkut asiat vaan ovat enemmdn kuin osiensa summa. Kun kaksi erikorkuista
dadnta soi yhdessd, ne ovat sekd kaksi erillistd ddntd ettd niiden yhdessd luoma
harmonia. Myds kahden taikinan yhdistaminen yhdeksi leiviksi on temppu,
jonka jilkeen tuntuu aivan loogiselta ettd 1 + 1 = 3. Kierretyssd leivdssd on
kahden eri taikinan koostumusta ja makua, ja kun ne vield kohtaavat toisensa,
ei tarvita montaakaan leivinpdallistd, jotta todellinen makujen moniddnisyys on

koettavissa. Ja taas saatiin yksinkertaisella idealla maailmasta rikkaampi paikka.

Sulata taikinat ja muotoile ne samanmittaisiksi 50—60 cm:n tangoiksi.
Kierri tangot toistensa ympirille.

Kohota leipdi nostatuskaapissa tai yhdistelmiuunissa 38—40 asteen
limmossi ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan.
Siiviléi tai ripottele jauhoja leivin pinnalle.

Limmitd uuni 240 asteeseen ja laita leipd uuniin.
Anna paiston alussa voimakas hoyrytys. Viiden minuutin kuluttua pudota
lampo 190 asteeseen. Avaa hoyrypelti viimeisen viiden minuutin ajaksi.
Kierretyn leivin paistoaika on 25-30 minuuttia.
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PORKKANA SEESAMLEIPATAIKINA
JYVAINEN SEKALEIPATAIKINA
RUIS SEKALEIPATAIKINA

Kuvittele tyypillinen tyontdyteinen pdivd. Paiskit toitd tiukalla tahdilla,
kun iloksesi huomaat, ettd hommat alkavat olla pulkassa ja onkin kotiinlidhdén
aika. Kotimatkalla nappaat mukaan tuoreen leivin kdtevdssd alumiinivuoassa.

Tulet kotiin ja leikkaat vield lampimadsta leivdstd reilun siivun, jolle sipaiset
suosikkilevitettdsi. Nautit leivin sohvalla rentoutuen ja perheesi kanssa
kuulumisia vaihtaen. Yhtdkkid tajuat, ettd kiire on jadnyt tyopaikalle ja

edessd on vain mukavaa ruoanlaittoa ja muuta kodin pikku askaretta.
Ei hullumpi temppu pelkdltd leivalta!

Sulata taikina. Voitele alumiinivuoka ja ripottele siemenii,
pahkinoiti tai kuivattuja viikunoita vuoan pohjalle. Asettele taikina
vuokaan ja kohota nostatuskaapissa tai yhdistelmduunissa 38—40 asteen
limmossi ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan.

Paista leipd vuoassa 200—215 asteen lammossd 20—25 minuuttia.
Avaa hoyrypelti viimeisen viiden minuutin ajaksi.
Kumoa hieman jdihtynyt leipd vuoasta.
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VOIT KAYTTAA KAIKKIA ERI TAIKINOITA

Hyvdan sampyldlajitelman valmistamisessa suurin haaste on onnistua tekemddn
kaikista vaihtoehdoista yhtd houkuttelevia ja maistuvia. Yksi kikka on leikkid
ajatuksella, ettd sampyldt ovat kykykilpailun osanottajia, joista jokaisella on
yksi omaperdiinen erikoistaitonsa. Kun yhdelld on kaunis jauhotettu pinta, toisen
pinnalla on unikonsiemenid ja kolmannessa on vaikka pahkindrouhetta koristeena,
loytad jokainen oman suosikkinsa. Makuasioiden paras puoli on, ettd yhtd ainoaa
voittajaa ei ole pakko nimetd, vaan jokaisesta voi nauttia tdysin rinnoin.

Sulata haluamasi taikinat ja paloittele niistd erimuotoisia simpyldpaloja.
Voit myos paloitella tasakokoisia taikinapaloja, pyorittdi ne pyoreiksi ja
tehda niihin viiltdmalla tai saksimalla erilaisia koristeluita.

Saat vaihtelua simpyldiden pintaan kostuttamalla simpylidn pinnan
vedelld ja kidyttamalld sitd astiassa jossa on erilaisia siemenii tai leseit.
Kohota simpyl6itd nostatuskaapissa tai yhdistelmiuunissa 38—40 asteen
ldimmossd ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa noin 1 tunnin ajan.

Paista simpyloitd 215-220 asteen limmdossi 12—15 minuuttia. Anna paiston
alussa voimakas hoyrytys. Avaa hoyrypelti viimeisten minuuttien ajaksi.
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RUIS SEKALEIPATAIKINA

Saaristolaisleipd on todellinen kotimainen klassikko, josta me suomalaiset

voisimme olla reilusti rinta rottingilla. Mietitddnpd asiaa hetki tarkemmin:

makea leipd, pieni nokare voita pinnalle sipaistuna, pddlla muutama siivu

isodidin reseptilld valmistettua sinappisilakkaa tai lasimestarin sillid,

koristeena hyppysellinen persiljaa tai tillid. Eiko tdssd ole persoonallinen

ja vastustamaton alkupala, jossa yhdistyy erityisen hienolla tavalla makea,
hapan ja suolainen, ja joka pdrjad vertailussa minkd tahansa ulkomaan

herkun kanssa? Onneksi ainakin me itse tieddmme sen!

Sulata taikina ja kauli se soikeaksi levyksi. Leviti siirappia tasaisesti
taikinan pinnalle, mutta ei aivan reunoihin asti. Rullaa taikina
pidemmaistd sivusta toiseen.

Kohota nostatuskaapissa tai yhdistelméuunissa 38—40 asteen
lammossi ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan.
Kosteutuksen jilkeen voitele vieli pinta siirapilla.

Paista leipdd 200-215 asteen limmossd 20—25 minuuttia.
Avaa hoyrypelt viimeisten minuuttien ajaksi.
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Lentecls

JYVAINEN SEKALEIPATAIKINA

Rinkeli vie ajatukset luonnollisesti Itd-Suomeen ja erityisesti Viipuriin,
mutta kuten kaikki tietdvdt, perinteinen Viipurin rinkeli on itse asiassa
makea pullankaltainen leivonnainen. Suolainen ja vaikkapa seesamin
siemenilld pddllystetty rinkeli on enemmdn sukua saksalaiselle brezelnille,
jonka pddlle tosin yleensd ripotellaan karkeaa merisuolaa. Mutta yhtadldistd
on se, ettd myds brezel nautitaan lampimdnd ja nimenomaan oikean
voin kera. Aivan kiellettyd ei ole laittaa sitvun pddlle vaikkapa
kermaista juustoa tai pari ohutta keittokinkun viipaletta.

Sulata taikina ja muotoile se tangoksi, joka kapenee hieman piistian.
Kéanni taikinan péit ristiin kuvan mukaisella tavalla ja kostuta sen pinta.
Yksi kitevi tapa kostuttaa leivin pinta on laittaa laakeaan astiaan tilkka vettd
ja puhdas liina, ja kiyttia leipd kosteassa liinassa. Tiamin jilkeen voit kiyttda
leivin astiassa, jossa on siemenii tai muita haluamiasi pintakoristeita.

Kohota leipd nostatuskaapissa tai yhdistelmauunissa 38—40 asteen
lammossid ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan.
Voit halutessasi tehdd muutaman viillon leipdan kohotuksen jilkeen.

Liammitd uuni 240 asteeseen ja laita leipd uuniin. Anna paiston alussa
voimakas hdyrytys. Viiden minuutin kuluttua pudota lampo 175 asteeseen.
Avaa hoyrypelti viimeisen viiden minuutin ajaksi.

Rinkelin paistoaika on 20—25 minuuttia.
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PORKKANA SEESAMLEIPATAIKINA

Patongin kotimaata ei tarvitse kauan arvuutella, niin synonyymi se on
Ranskalle, jossa siltd ei yksinkertaisesti ole mitenkddn mahdollista vilttyd.
Ja kuka haluaisikaan, onhan se tuoreena ja tuoksuvana aivan omaa
luokkaansa. Ei muuta kuin lautaselle muutama siivu patonkia ja pari
tukevaa kolmiota tuoksuvaa homejuustoa ja nojatuolimatka Pariisiin voi
alkaa. Jos homman haluaa ottaa paria astetta vakavammin, voi lasiin kaataa
kyytipojaksi tilkan ranskalaista viinid, laittaa Edith Piafia soimaan stereoihin
ja lukea ddneen Victor Hugon Les Misérablesia. Alkukielelld totta kai!

Sulata taikina ja kauli isoksi soikeaksi levyksi. Voit halutessasi
levittid taikinan piille esimerkiksi tuorejuustoa ja yrtteja.
Rullaa taikina pidemmisti sivusta toiseen.

Asettele patonki pellille niin etti taitekohta jdd alapuolelle.
Tee tidytepatonkiin syvi pitki viilto ennen kohotusta.
Taytteeton patonki kannattaa viiltdi vasta kohotuksen jilkeen.

Kohota patonki nostatuskaapissa tai yhdistelmauunissa 38—40 asteen
lammossi ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1 tunnin ajan.

Limmitd uuni 240 asteeseen ja laita patonki uuniin.
Anna paiston alussa voimakas hoyrytys. Viiden minuutin kuluttua pudota
lampo 175 asteeseen. Avaa hoyrypelti viimeisen viiden minuutin ajaksi.
Patongin paistoaika on 15-20 minuuttia.






VALIMEREN TOMAATTILEIPATAIKINA

Voi olla, ettd focaccian tyyppisen leivin alkuperdisen reseptin kehittivit
jo muinaiset etruskit ja kreikkalaiset. Nykypdivind focaccian kotimaassa
Italiassa kilpailua alkuperdisyydestd kdydddn kuitenkin edelleen Genovan

ja Barin vililld. Barilainen focaccia barese muistuttaa runsaine taytteineen jo
pizzaa, kun taas riisutumpi focaccia genovese luottaa enemmdn oliivioljylld
ja merisuolalla maustetun leivin lumoon. Tamd versio on jotain kahden
ddripadn vilistd. Focaccioita voi nauttia sellaisenaan, mutta niistd saa
myds erinomaisia kerrosvoileipid. Bellissima!

Sulata taikina ja painele se oliivioljylld voideltuun pyoreddn alumiinivuokaan.
Voit tehdi focaccian my®s vapaasti leivottuna suoraan leivinpaperin péille
pellille tai kiyttimalld kahta taikinaa oliiviéljylld voideltuun 1/1 GN vuokaan.

Kohota focaccia nostatuskaapissa tai yhdistelmduunissa 38—40 asteen
limmossi ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1 tunnin ajan.
Painele kostutetuilla sormilla taikinan pintaa reilusti. Pinnalle voit
laittaa esimerkiksi suolaa, pippuria, juustoa, tomaattia ja yrtteja.

Paista leipdd 200215 asteen limméssd 15-20 minuuttia.
Avaa hoyrypelti viimeisten minuuttien ajaksi.
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RUIS SEKALEIPATAIKINA

Vaikka Bagelit ovat olleet viime vuosina suosittuja esimerkiksi New Yorkissa
ja muissa trendikkdissd kaupungeissa, on ndiden lounas- ja valipalaleipien
perusresepti jo satoja vuosia vanha. Tamdnkin herkun alkuperdstd kdydddan
kuumaa debattia, ja uskottavimman teorian mukaan bagelin tarina on
saanut alkunsa Krakowan juutalaisten leipomoista. Meiddn ruistaikinasta
tehty versio ei ole maailman mittakaavassa tdysin ainutlaatuinen, mutta
piilee siind kuitenkin selvdsti suomalainen juju. Valiin graavilohta tai sitkaa
ja lusikallinen ranskankermaa... Kiitos kansojen yhteistyo!

Sulata taikina ja jaa se viiteen 120 g palaan. Muovaa paloista noin
17 cm mittaisia tankoja. Kiepauta tangot bagelin muotoisiksi.
Paina liitoskohta hyvin kiinni, ettei se aukea kohotessa.

Kohota bageleita nostatuskaapissa tai yhdistelmiuunissa 38—40 asteen
lammassi ja 55—65 % suhteellisessa kosteudessa 1 tunnin ajan.

Paista bageleita ensin hoyryvuoassa yhdistelmduunin héyrytoiminnolla

5 minuuttia. Hoyrypaiston jilkeen voitele kananmunalla. Mikaili haluat

pinnasta oikein kiiltdvin, kiyti voiteluun vain kananmunan valkuaista.
Ripottele pinnalle siemenia.

Kuumenna uuni 210 asteeseen ja paista 12—15 minuuttia.
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VALIMEREN TOMAATTILEIPATAIKINA

Annoskoossa paistetun leivin paras ominaisuus on se, ettd siihen syntyy reilusti

herkullisen rapeaa paistopintaa. Kun leipien pintoihin tekee ennen paistamista

ristikkdin viiltoja, tulee pinnasta erityisen maistuva ja myos hauskan nikoinen.

Lounasleipd on helppo leikata auki taskuksi ja tdyttid oman maun mukaan.
Kokeile vaikka raikkaan salaatin ja mehevin sienikastikkeen yhteistyota.
Kadrdise leipd voipaperiin, keitd kahvit termospulloon ja ldhde pienelle
kavelylle puistoon tai ldhimetsddn. Puistonpenkilld tai kannonnokassa
istuessasi voit kiitelld itsedsi erinomaisista evdista.

<a

)

Sulata taikina ja jaa se kolmeen osaan. Muovaile taikinapalat pyoreiksi
ja kauli tai taputtele noin 15 cm halkaisijan kokoisiksi leipasiksi.
Voitele ne oliivioljylld ja tee ruudukkomaiset viillot pintaan.

Voit halutessasi ripotella pinnalle vaikka juustoraastetta.

Kohota leivit nostatuskaapissa tai yhdistelmduunissa 38—40 asteen
lammossi ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1 tunnin ajan.

Paista 200215 asteen limmdossi 12—15 minuuttia.
Avaa hoyrypelti viimeisten minuuttien ajaksi.
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Reobaisa porkhonaleips

PORKKANA SEESAMLEIPATAIKINA

Joskus leivin haluaa oikeasti olevan aterian veroinen. Silloin se kannattaa
tayttad jo ennen uuniin laittamista. Kun héyryavin kuumana uunista otettu
taytetty leipd nostetaan ruokapéytddn, herdd ruokahalu takuuvarmasti
paatuneimmallakin karppaajalla. Leivin tdytteeksihdn voi valita vaikka mitd
hyvdd ja terveellistd, kuten kalaa, vahdrasvaista kinkkua, kalkkunaa
tai juustoja ja kasviksia. Taytetty leipd on kevyt ja terveellinen vaihtoehte,

joka hyvin salaatin kanssa on mitd mainioin lounas tai pdivallinen..
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FiEieaiish srisy Sulata taikina ja anna sen nousta lihes kaksinkertaiseksi.
ri2 TERRgg Kauli taikina soikeaksi noin 1 cm paksuiseksi levyksi.
Pistele levyyn haarukalla reikii ja leviti pinnalle tuorejuustoa,
smetanaa tai fetajuustotdytettd. Levitd pdillimmaiiseksi lohta.
Jété taikinan reunaa hieman tiyttimittd, jotta tiytteet pysyvit
paremmin leivin paalla.

Paista leipdd 200 asteen limmossd 12—15 minuuttia.
Avaa hoyrypelt viimeisten minuuttien ajaksi.
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RUIS SEKALEIPATAIKINA

Leivdn ei todellakaan tarvitse aina olla leivin muotoinen.
Taikinasta voi muotoilla melkein mitd vaan, mutta suunnitteluvaiheessa

on silti hyva pitdd mielessa, ettd taikina turpoaa melko paljon kypsyessddn.

Kannattaa kuitenkin kokeilla villimpidkin ideoita, silld vain yrityksen ja
erehdyksen kautta oppii minkdlaiset mallit pysyvit muodossaan uunissa.
Kokeile aluksi vaikka tdta veikedd kalaleipdd, jolla varmasti ilahdutat
pikkuvdked lastenkutsuilla ja miksei varttuneempiakin kutsuvieraita.
Niitd ahdin antimia on helppo saada satimeen!
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Sulata taikina ja muotoile se kalan malliseksi.
Leikkaa saksilla kalalle pyrsto seki terivilld veitselld
leivin pintaan koristeviillot.

Kohota kalaleipi nostatuskaapissa tai yhdistelmauunissa 38—40 asteen
lammassi ja 55—65 % suhteellisessa kosteudessa 1 tunnin ajan.

Limmitd uuni 240 asteeseen ja laita leipd uuniin. Anna paiston alussa
voimakas hoyrytys. Viiden minuutin kuluttua pudota lampo 175 asteeseen.
Avaa hoyrypelti viimeisen viiden minuutin ajaksi.

Kalaleivin paistoaika on 20-25 minuuttia.
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JYVAINEN SEKALEIPATAIKINA

Joskus hassut ideat ovat enemmdnkin kuin paikallaan.
Rapujuhlat ovat perinteisesti riechakkaat juhlat, ja huomaavainen
isdntd tai emdntd varmistaa, ettd juhlatunnelma syntyy heti kattelyssd.
Rapuleipd on kuin piste i:n pddlld, sen ndhdessddn ei voi muuta kuin tulla
hyville tuulelle. Nyt saa oikein luvan kanssa irrotella, muutakin kuin saksia!
Vaikka rapuja syodddn perinteisesti alkupalaksi paahtoleivin padlld,
juhlat jatkuvat usein pitkddn ja ndlkd ehtii yllattdd toisenkin kerran,
ja silloin vihdn hassumpi leipd tekee varmasti kauppansa.

Sulata taikina ja jaa se kahdeksaan osaan, joista viisi on noin 80 g ja
kolme noin 65 g. Pyorittele palat palloiksi. Asettele pallot ravun muotoon.
Laita pienemmit pallot ravun saksiksi ja pyrstoksi.

Kohota rapuleipi nostatuskaapissa tai yhdistelmiuunissa 38—40 asteen
lammossi ja 55—65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan.
Leikkaa saksilla ravulle sakset ja pyrstd. Saat pinnasta punaisen
kun ripottelet paille paprikajauhetta.

Lammitd uuni 200-215 asteeseen ja laita leipd uuniin. Anna paiston alussa
voimakas hoyrytys. Avaa héyrypelti viimeisen viiden minuutin ajaksi.
Rapuleivin kokonaispaistoaika on 20 minuuttia.
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is %;ﬂemg gﬂm.swus on sen verran aznutlaatumen ettd jokainen
0 ha'lutaarrvumelstell'yksz kannattaa leipadnkin suhtautua

3&11111{1 r-Letlt;amlnen on oiva tapa tehda hyvaista vieldkin

thd@s pifulkvnadltaan huomattavasti juhlavampi ja leipddn

hiart __yva_hmakmst' pazstopmtaa Mutta tastahan on

Sulata taikina ja jaa se kahteen osaan, niin etti suurempi pala
on 420 g ja pienempi 180 grammaa. Jaa molemmat palat vield kolmeen
osaan ja muotoile kaikista samanmittaisia tankoja kuvan mukaisesti.

Letitd pienemmit kolmen tangon letiksi. Tee samanlainen
letti isommista tangoista. Kostuta isompi letti keskeltd vedelld,
nosta pienempi letti isomman paélle ja painele se varovasti kiinni.

Kohota lettileipi nostatuskaapissa tai yhdistelmauunissa 38—40 asteen
limmossi ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa noin tunnin ajan.
Jauhota pinta kevyesti esimerkiksi vehnidjauholla tai ripottele pinnalle siemenia.

Limmitd uuni 240 asteeseen ja laita leipd uuniin. Anna paiston alussa
voimakas hoyrytys. Viidden minuutin kuluttua pudota lampo 175 asteeseen.
Avaa hoyrypeld viimeisen viiden minuutin ajaksi.

Lettileivin paistoaika on 20—25 minuuttia.
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a antipastot ja espanjalaisilla tapakset.
joka tapauksessa sama, suorastaan nerokas idea, eli koota
*nfdl@erfulliaiu suupaloja ruokahalua herdttivdksi alkupalaksi.
- Viinirypaletertun muotoon tehdysti antipastoleivdstd on helppo murtaa
- paloja, joiden kanssa voi nautiskella ilmakuivattua kinkkua, marinoituja
: - artisokan syddamid tai vaikkapa sardiineja. Antipastojen ainoa ongelma on,
¥ - ettd usein niitd tekisi mieli syoda vatsan tdydeltd. Mikddn laki ei kuitenkaan

estd rakentamasta kokonaista illallismenua niiden varaan!

Sulata kaksi taikinaa ja jaa molemmat yhdeksitoista noin
50 g palaksi. Asettele 10 taikinapalloa pellille rypileen muotoon.
Ota viimeinen taikinapallo tummemmasta taikinasta, muotoile
siitd eldviinen lehti ja aseta se koristeeksi vaaleamman tertun laidalle.
Tee sama tummemmalle tertulle.

Kohota leipd nostatuskaapissa tai yhdistelmauunissa 38—40 asteen
lammossd ja 55-65 % suhteellisessa kosteudessa 1-1,5 tunnin ajan.

Paista leipdd 200—215 asteen lammdossd noin 15 minuuttia.
Avaa hoyrypelt viimeisten minuuttien ajaksi.
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