


Wﬂ'amwa/%af JUHLALEIVONNAISISSA

Metsamarjat ovat arvokkaita raaka-aineita ruokavaliossamme vitamiini-, kivennais- ja hivenaine- seka polyfeno-
lipitoisuuksiensa vuoksi. Marjat ovat variloistonsa ja aromikkuutensa ansiosta my&s erittain hyvia raaka-aineita
leivosten ja taytekakkujen valmistuksessa. Tahan esitteeseen on valittu ohjeita, joissa kdytetdan metsamarjoja
monipuolisesti erilaisten taytteiden ja koristeiden muodossa. Esitteen tarkoitus on innostaa kotileipureita te-
kemaan juhlaleivonnaisia niin, ettd aromikkaat metsamarjat saisivat maistua leivonnaisten sisalla seka loistaa
kauniina leivonnaisten pinnalla.

Ohijeissa on kaytetty perinteista vispikermaa, mutta vaharasvaisemmatkin vaahtoutuvat jalkiruokakermat sopi-
vat ohjeisiin hyvin.

Metsamarja-aiheiset leivonnaiset voi kauniisti viimeistella luonnon omilla koristeilla. Leivosten ja taytekakkujen
koristelemiseen sopivat kauniisti marjanvarvut, joissa loistavat mehevat marjat. Marjaisia varpuja voi syksylla
kerata pakkaseen ja ottaa esille aina tarpeen mukaan. Varvut kestavit pakastuksen. Mannyn, kuusen ja katajan
oksat kayvat myos koristelemiseen (tarjoiluvadin reunoille). Jos kaytossasi ei ole metsin vihreytta, voit mainiosti
kayttad kaupan yrttihyllysta hyodyksesi esim. sitruunamelissaa tai minttua.

Esitteen leivontareseptit ovat kondiittori- ja leipurimestari Outi Leinosen muokkaamia reseptejs, joita on ko-
keiltu hanen ammattiopettajakoulutuksensa harjoittelukauden aikana. Leivonnaiset on koeleivottu Hotelli- ja
ravintola-alan seki Kotitalous- ja kuluttajapalvelujen opiskelijoiden kanssa Suomussalmi-opistolla.

Pwo bnbbeainen %70‘;_%%% 18 hengelle

Oliya kevyesti @ 27 cm irtopohjavuoka ja sokeroi
tomusokerilla renkaan sisapinta. Aseta renkaan poh-
jalle ohut sokerikakkupohja. Kostuta pohja sokerive-
della.Valmista tayte.

Tayte
4dl vispikermaa
2dl puolukkasosetta (osa puolukoista voi

olla kokonaisia)
250 g  maustamatonta tuorejuustoa
I,7dl  sokeria
Il kpl liivatelehtia

(liivatteen pituus 12 cm)
[,5dl  laimeaa puolukkamehua

Liota kylmassa vedessa liivatelehtia 5 min. Purista liiva-
telehdisti lilka vesi pois ja lisdd ne kiehuvaan puoluk-
kamehuun. Sekoita kunnes liivatteet sulavat.Vaahdota
kerma. Lisaa kermavaahtoon sokeri, puolukkasose ja
tuorejuusto. Tayteaineisiin lisitidn ohuena nauhana
kaataen jashtynyt liivateneste koko ajan samalla se-

koittaen.Tayte kaadetaan vuokaan ja pinta tasoitetaan.

Pinnalle laitetaan tuorekelmu ja kakun annetaan hyy-
tya vahintaan nelja tuntia, mieluiten yon yli.

Pinnalle
3dl puolukoita

Hyyteldsokerikuorrutus
3dl laimeaa puolukkamehua tai vettd
25dl  hyytelosokeria

Kakun hyydyttya pinnalle asetetaan reilu kerros puo-
lukoita. Hyytelosokerista tehdadan hyyteloliemi. Vesi
tai puolukkamehu kiehautetaan ja vispataan sekaan
hyytelosokeri. Liemi kiehautetaan ja annetaan jaahtya
2 min. Hyyteloliemi lusikoidaan marjojen paalle. Hyy-
telointikerros tehdaan kahteen kertaan, ettd saataisiin
tasainen hyytelokerros. Kakku viedaan hyytymaan kyl-
maan vahintaan tunniksi.

Kakun ympariltd poistetaan irtovuoka ja asetetaan
tarjoiluvadille. Kakun voi koristella puolukanoksilla.
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Kakkupohja

6 kpl  kananmunia
3dl sokeria

2dl vehnajauhoja
I dl perunajauhoja
| tl leivinjauhetta

Vaahdota kananmunat ja sokeri vaahdoksi. Lisdd sih-
datut vehndjauhot, perunajauhot ja leivinjauheseos
taikinaan varovasti kaannellen. Kaada taikina @ 26

cm voideltuun ja korppujauhotettuun kakkuvuokaan.

Paista 180 ©C n. 50 min. Jadhdyta kakkupohja ja leik-
kaa kolmeen osaan.

Kostutusvesi

3dl vettd

0,75dl sokeria
Karpalomehua maun mukaan

Vesi kiehautetaan sokerin kanssa ja maustetaan karpa-
lomehulla. Jadhdytetaan.

Tayte:

I,5dl  karpalomurskaa (osa marjoista
voi jaada kokonaiseksi)

4dl vispikermaa

4dl sakeaa vaniljakiisselia (voi valmistaa
kaupan vaniljakastikejauheesta)

Vaahdota kerma vaahdoksi ja sekoita vaniljakiisseli ja
karpalomurska sekaan.

100g  sekamarjamarmeladia

Kuorrutus:
I dl vispikermaa
vaahdotettuna

350 g  punaista marsipaania

Koristelu:

Tomusokeria

Hyytelosokerilla hyyteloityja karpaloita
koristeeksi kakun keskelle.

Kakun valmistus:

Jaa kakkupohija kolmeen osaan. Kostuta alin pohja ja
levita ohuelti pohjalle sekamarmeladia. Laita hieman
kermatdytettd ja paina toinen pohja paille ja kostu-
ta. Levitd kermavaahto-vaniljakastiketaytetta reilusti
pohjan paille, niin ettd saat muodostumaan "kupolin”
muodon kakulle. Paina seuraava pohja kupolin paalle.
Muotoile kakkupohja kupolin mukaisesti kakun paalle.
Kostuta pohja.

Levita ohuelti kakun paalle kermavaahtoa.Kauli mar-
sipaani 2,5 mm:n vahvuiseksi kakun kokoiseksi kau-
laukseksi. Marsipaanin kaulaus onnistuu hyvin muo-
vien valissa. Kuorruta kakku marsipaanikaulauksella,
leikkaa ylimdaradiset marsipaanit taikinapyoralld pois.
Koristele kakku koristekarpaloilla, jotka on kastettu
hyytelosokerilla tehtyyn hyyteldliemeen (pakkauksen
ohjeen mukaisesti kakun hyyteldintiohje ). Saksilla voit
leikata koristeleikkaukset kakun reunalle ja siiviloida
kevyesti tomusokeria pinnalle.

Vindhei!

Kakun valmistukseen kayvat mainiosti muutkin met-
samarjat. Kakun paalld olevat marjat kertovat, mitd
kakku sisaltaa. Halutessasi lakkakakun voit vaihtaa
marsipaanin keltaiseksi.
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Téytekakun pohjataikina

6 kpl  kananmunia

3dl sirosokeria

3.5dl  vehngjauhoja

3rkl  tummaa kaakaojauhetta

Sokeri ja limpaiset kananmunat vaahdotetaan kuoh-
keaksi vaahdoksi. Jauhot sihdataan joukkoon varovasti
sekoittaen. Paistetaan 180 ©C n.40-50 min.

Tiyte |
2,5d  vadelmamarmeladia
I,5d  vadelmia murskattuna

Vadelmamarmeladiin sekoitetaan vadelmamurska.

Tayte 2
2,5d  vispikermaa
[125g  tummaa taloussuklaata

Suklaa sulatetaan vesihauteessa. Vispikerma vaahdo-
tetaan. Kermavaahtoon sekoitetaan hieman jaahtynyt
suklaa.

I dl paseerattua vadelmamarmeladia
kakun pinnoitukseen

Kostutusliemi
3dl vetti
0,5dl  sokeria

1/2dl  vadelmamehua tai rommia

Vesi kiehautetaan sokerin kanssa ja jaahdytetaan.
Maustetaan vadelmamehulla tai rommilla.

Kakun kuorrutus
100 g  tummaa taloussuklaata
150g  maitosuklaata

Suklaat sulatetaan vesihauteessa.

Kakun marmorointi
100 g  valkeaa suklaata sulatettuna
vesihauteessa.

Kakun valmistaminen
Jadhtynyt kakkupohja leikataan neljaan osaan.

Alimmainen kakkupohja kostutetaan kostutusliemelld
ja levitetaan vadelmataytetta kerros, jonka paalle levi-
tetdan suklaa-kermavaahtoa. Sama toistetaan jokaisen
kerroksen kohdalla.

Paallimmainen kakkukerros kostutetaan myos ja ka-
kun pinnalle levitetdan paseerattu vadelmasose (sii-
vilan lapi puserrettu marmeladi, jossa ei ole marjan
siemenia).

Kakun paalle kaadetaan suklaakuorrutus ja se levite-
tadn tasaisesti koko kakun pinnalle.

Kakun pinta koristetaan valkealla suklaalla. Suklaa pur-
sotetaan spiraalimaiseen muotoon kakun pinnalle kes-
keltd aloittaen. Kakkuun saadaan “haméhakin” kuvio
aikaiseksi vetimalla hammastikulla kakun keskustasta
kakun reunoille vakaat ja napakat vedot. Nain koris-
tellaan koko kakun pinta. Joka toisen vedon voi tehda
painvastoin ulkoreunoilta kakun keskustaa kohti niin
kuvio saadaan nayttavammaksi.

Halutessasi voit koristella kakun suklaalehdilla. Sivele
sulaa suklaata pensselilld huuhdeltujen ja kuivattujen
ruusunlehtien sisapinnoille ja anna jahmettya jadkaa-
pissa, toista kasittely. Irrota lehdet toisistaan varovas-
ti, ndin saat aikaiseksi nayttavia koristeita kakkuusi.
Kakun keskelle voit asettaa hyyteloidyn marijan, joka
kertoo mita kakkusi sisaltaa.
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Pohja

3kpl  kananmunia
[,5dl sokeria

1,25 dl  vehndjauhoja
05t leivinjauhetta

Vaahdota lampaiset kananmunat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi. Lisad sihdatut vehndjauhot ja leivinjauhe
kasin sekoittaen sokeri-muna- vaahtoon. Levita taikina
uunipellille ja paista 230 °C n.8-10 min.

Marjainen kakun tayte

7dl vispikermaa

16 kpl liivatelehtia (12 cm:n pituisia)
[,5d  marjamehua

2,5dl  vadelmamurskaa

1,25 dl  mustikkaa

1,25 dl  mustaherukkaa

I dl sirosokeria

Marjalikooria mausteeksi

Kakun pinnalle

nll erilaisia marjoja (mustikkaa, vadelmaa,
puolukkaa, herukkaa)

Hyytelolienta hyytelosokerista

Leivoksen valmistus

Marjakakku kootaan korkea- ja suorareunaiselle uuni-
pellille. Kakun voi koota myos suorareunaiseen lasag-
nevuokaan. Vuoka vuorataan leivinpaperilla niin, ettd
myos reunojen Yli tulee reilusti leivinpaperia. Nain
voit nostaa kakun valmistuttua helposti pois pellilta.
Kakkuvuoan mukaisesti taitellun leivinpaperin reunat
oljytaan kevyesti.

Kakkupohja leikataan pellin tai vuoan pohjan mukai-
seksi. Pohja kostutetaan sokerivedelld tai vaalealla
mehulla.

Liivatelehtid liotetaan kylmassa vedessa 10 min., jonka
jalkeen ne puristetaan liiasta vedesti ja sekoitetaan
kuumaan marjamehuun. Seos saa hieman jaahtya.

Taytteeseen vaahdotetaan kermavaahto, johon on
lisatty sirosokeri. Kermavaahtoon lisataan hieman
jainen marjamurske, joka on murskattu monitoimiko-
neessa. Hyydykeneste kaadetaan ohuena nauhana ker-
mavaahdon ja marjojen sekaan koko ajan sekoittaen.
Tayte kaadetaan kakkupohjan paille. Pinta tasoitetaan
lastalla. Pinnalle vedetdan kelmu ja vieddan kylmaan.
Kakun annetaan hyytya muutama tunti tai yon yli.
Kakun pinnalle levitetaan hieman kohmeiset pakaste-
marjat tai tuoreet marjat.Valmistetaan hyytelSliemi.

Hyyteldliemi marjojen piille

6 dl vetta kiehautetaan ja lisataan 4,5 dl hyyteloso-
keria koko ajan vispaten. Seoksen annetaan kiehah-
taa ja jadhtyd n. 4 min. ennen hyytelon levittamista.
Hyyteldaines levitetddn lusikoiden jaisten marjojen
paalle. Hyyteloliemi levitetaan kahteen kertaan mar-
jakerroksen kanssa, jotta saadaan aikaiseksi kaunis ja
ehja hyytelokerros.

Ww%mm maoventeitodden 15 hengelle

Leivoksen pohja tehdadn kahdesta erillisesta taikinas-
ta, jotka laitetaan paillekkdin ja paistetaan yhtdaikaa.
Pohjataikina I, jonka paalle levitetdan taikina 2 eli ma-
renkivaahto.

Pohjataikina |

100g  huoneenlimpaista taikinamargariinia
1, 2dl  sirosokeria

5kpl  kananmunan keltuaisia

1,8dl  vehndjauhoja

| tl leivinjauhetta

0,3dl  Hyla-kevytmaitoa

Erota valkuaiset ja keltuaiset toisistaan. Ole tarkkana,
ettei valkuaisiin mene keltuaisia sekaan, muuten ma-
renkivaahtosi ei onnistu. Laita valkuaiset lampimaan
vesihauteeseen vililla sekoittaen.

Hyvin pehmennyt margariini vaahdotetaan sokerin
kanssa ilmavaksi vaahdoksi.Vaahtoon lisitddn vesihau-
teessa lammitetyt keltuaiset ohuena nauhana koko
ajan sekoittaen. Vaahtoon lisitaan sihdatut vehna- ja
leivinjauhot vuoroin maidon kanssa. Taikinaa sekoite-
taan - ei kuitenkaan liikaa ettei taikina sitkisty!

Taikina levitetdan leivinpaperoidulle uunipellille tasai-
sesti.Vaahdotetaan marenki seuraavan ohjeen mukai-
sesti:

Pohjataikina 2,

marenki edellisen pohjan piille
5kpl  kananmunan valkuaisia
22dl  sirosokeria

Lammita valkuaiset terdsastiassa limpimassa vesial-
taassa reilusti kadenlampaiseksi ennen vaahdottamis-
ta. Vaahdota valkuaiset ja puolet sokerista n. 3 min.
taydelld teholla, lisad loput sokerit ja anna vaahtoutua
vield 3 min.Vaahdon tulee olla niin vahvaa, ettd voit
kadntaa vaahdotusastian ylosalaisin eikd vaahto valu
kupista ulos.

Levitd marenkiseos taikina nro |:n paalle lastalla niin,
etta pinnalle muodostuu lainekuvioita.

Ripottele marengin paalle mantelilastuja n. 40 g/pelti.
Paista pohjat 180 ©C 20-30 min. Tarkista ettd pohja
on kypsa ja marenki saanut hieman varia.

Tayte kakulle

4dl vispikermaa
0,5dl sirosokeria

2+l vaniljasokeria
3dl erilaisia marjoja

(mustikkaa, puolukkaa, vadelmaa)

Vaahdotetun vispikerman joukkoon sekoitetaan muut
aineet.

Tadytekakun kokoaminen
Hyvin jaahtynyt leivospohja leikataan kahteen osaan.
Niiden valiin levitetaan tayte.

Tayte levitetdan pohjapuoliskolle niin, ettd alemman
pohjan marenkipuoli on ylospain.

Toinen pohjapuoli asetetaan palle marenkipuoli ylos-
pain ja pinnalle sihdataan kevyesti tomusokeria. Kakun
pinta koristellaan erilaisilla marjoilla.

Virdebei!
Pohjat voi valmistaa ennen tarjoilua ja ne sailyvat
kuivassa paikassa useita paivid. Taytetty taytekakku
tarjoillaan valittomasti, kakku ei kesta kauan aikaa tar-
joilukuntoisena.
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Kakun pohja
3kpl  valkuaista
hyppysellinen suolaa

2dl sirosokeria

| tl maissijauhoa

Tayte kakulle

3dl vispikermaa

4dl erilaisia marjoja hieman

jadtyneita tai tuoreita
0,5dl  sokeria
| tl vaniljasokeria

Kuumenna uuni 100 °C:een.Vuoraa pelti leivinpape-
rilla. Piirra leivinpaperiin ympyra, joka on @ 25 cm.
Lammita kananmunanvalkuaiset ennen vaahdottamis-
ta. Vatkaa valkuaiset ja puolet sokerista seka suola
kovaksi vaahdoksi. Lisaa loppuosa sokerista ja vatkaa
vield 2 min. Yhdistd sihdattu maissijauho varovasti
kaannellen marenkivaahtoon.

Kaada marenkivaahto leivinpaperille keskelle ympyra-
kuviota. Levita ruokalusikalla vaahto niin, etta keski-
osaan tulee syvennys ja reunat jaavat hieman korke-
ammiksi. Nain saat aikaiseksi pohjan, jonka keskustaan
voidaan asettaa tdyte ja marenkireunus koristaa
kakkua. Paista pohjaa vahintdan 2 tuntia. Tarkista, ettd
pohja on téysin kuivunut. Poista paperi, kun marenki
on tdysin jaahtynyt.

Taytd pohja kermavaahdolla ja marjoilla juuri ennen
tarjoilua. Koristele marjan lehdilld tai suklaalehdilla.

Wﬂ/%ﬂmm WWM 24 hengelle (iso kakkuvuoka)

Vehnaraski

| dl kevytmaitoa
20g  hiivaa

2dl vehndjauhoja

Limpoiseen maitoon sekoitetaan hiiva ja jauhot. Se-
oksen annetaan kdyda tunti limpimassa paikassa lei-
vinliinan alla.

0,35dl Hyla-kevytmaitoa

20g  hiivaa

0,35dl sokeria

3,5dl  vehngjauhoja

[,5dl  sulatettua voita tai margariinia jadhdytettya

Sekoita aineet raskitaikinan sekaan voimakkaasti vat-
katen.

5 g (I tl) suolaa
260 g (4 kpl) huoneenlampaisia kananmunia

Lisad suola-kanamunaseos taikinaan ja vatkaa taikinaa
3 min.Anna taikinan kohota peiteltynd 30 min.

Taikina pursotetaan voideltuun ja jauhotettuun kakku-

vuokaan. Kakku paistetaan uunissa 180 ©C n. 50 min.

Kakku jaahdytetaan.

Kostutus
3dl vetta
0,5d  sokeria

Savariinikakku kostutetaan huolellisesti vahvalla keite-
tylla sokerivedelld, joka on maustettu lakkalikoorilla.

Aprikoteeraus
3dl paseerattua lakkasosetta
05dl  vettd

(0,5 dI sokeria lisataan, jollei lakoissa ole sokeria)

Koristeluun
2dl vispikermaa vaahdotettuna
0,3dl  sokeria

Lakkasose puserretaan siivilin lapi, jotta saadaan tasai-
nen sose aikaiseksi.

Sose, sokeri seka vesi kuumennetaan. Kuuma, tasainen
sose sivelldan pensselilld savariinikakun pinnalle.

Savariinin keskelle pursotetaan kermavaahtoa ja mar-
joja kerroksittain. Paalle asetetaan marjoja seka ker-
maruusukkeita.
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18 kpl liivatelehtid (12 cm:n pituisia)
10dl  vaaleaa marjamehua

(esim. laimeaa viinimarjamehua)
3dl mansikoita
3dl mustikoita
3dl herukoita
2dl vadelmia

Tarvitset marjaterriinin valmistukseen litran vetoisen
kahvikakkuvuoan, mielelldan suorakaiteen muotoisen.
Vuoka voidellaan kevyesti ruokaoljylla.

Pehmenna liivatelehtia kylmassa vedessad 5 min.Valuta
niistd liika vesi pois. Lisaa liivatelehdet kuumaan marja-
mehuun, sekoita kunnes liivatelehdet ovat liuenneet.
Kaada vuokaan ohut kerros (n. 6 mm) hyytel6lienta.
Hyydyta kylmassa noin 30 min.

Lado hyytyneen kerroksen paalle marjakerros. Lusikoi
varovasti liivatemehua marjojen péille niin, ettd ne

Toista edellinen niin monta kertaa, etta vuoka tulee

tiyteen ja paallimmainen kerros on hyytelokerros.

Muista hyydyttad jokaisen marjakerroksen lisaamis-
kerran jalkeen hyvin, jotta terriinista tulisi kestava ja
kumoaminen onnistuisi. Kdyta erilaisia marjoja ku-
hunkin kerrokseen niin saat kauniin marjahyydykkeen
aikaiseksi.

Anna terriinin tekeytyd yon yli ennen tarjoamista.
Valmis terriini kumotaan tarjoiluvadille. Kaunis mar-

jaterriini tarjotaan |0ysin kinuskikermavaahdon tai
vaniljakastikkeen kera.

Vodelmaleivos

30 kpl

Murotaikina leivosten pohjaksi
300g voita tai margariinia

25d  sirosokeria

I kpl iso kananmuna

It leivinjauhetta

6,5dl  vehndjauhoja

Sekoita rasva ja sirosokeri. Lisda kananmunat koko
ajan sekoittaen. Lisaa lopuksi jauhot. Sekoita taikinaksi,
dld vaivaa. Laita taikina jghmettymaan kylmaan. Kauli
taikinasta 3 mm:n vahvuinen leivospohja. Painele tai-
kina huolellisesti paistonkestaviin leivosmuotteihin.
Pistele haarukalla taikinamuottien pohjat ennen pais-
tamista. Paista 10-13 min. 225 ©C kauniin ruskeiksi.
Jadhdyta pohjat ja tayta ne.

Vadelmatiyte

25d vadelmamarmeladia

I dl vadelmamurskaa

Sekoita vadelmamurska ja marmeladi keskenaan.

Pursotettava kerma

4dl vispikermaa vaahdotettuna
2+l vaniljasokeria
0,5dl  sokeria

Vaahdota kerma ilmavaksi vaahdoksi. Lisad vaniljaso-
keri ja sokeri vaahdon sekaan.

Leivosten valmistaminen

Leivospohijien paille pursotetaan vadelmatayte. Ker-
mavaahto pursotetaan tihtipursotinterilld kranssiksi
leivoksen pdalle. Leivos koristellaan hyyteldidylla va-
delmalla (hyytelosokeripakkauksen ohjeen mukainen
kakkuhyyteloliemi). Leivokset voi koristella suklaako-
risteilla ja vadelmanlehdilla.

J{Maﬁyyf&fo beivotsdd 13 ipl

Hyyteloleivosten pohjalle tarvitaan ohut sokerikakku-
pohja (kddretorttupohja).

Leivokset hyydytetdan rengasvuoissa (runebergvuois-
sa), joiden reunat on ohuelti voideltu ruokadljylla ja
jauhotettu tomusokerilla.

Tayte

3d murskattua lakkasosetta
7kpl liivatelehtid

[,5dl vetta

I dl sirosokeria

5dl vaahdotettua vispikermaa

(0,5 dl lakkalikadri)

Lakat murskataan. Kerma vaahdotetaan vaahdoksi. Lii-
vatelehdet liotetaan kylmassa vedessd 10 min., jonka
jalkeen ne liotetaan 1,5 dl:aan kuumaa vetta.

Hieman jadhtynyt liivateneste sekoitetaan ohuena
nauhana kermavaahtoon. Lakkasose, johon on sekoi-
tettu sokeri, sekoitetaan kermavaahtoon. Lopuksi tay-
te maustetaan lakkalikoorilla.

Hyytel6leivosten kokoaminen

Rengasmuottien pohjalle leikataan pyored sokerikak-
kupohja. Pohjan tulee olla hieman vuokaa pienempi
(n. 2 mm vuokaa pienempi pohja). Ennenkuin pohjat
asetetaan vuokaan, ne kostutetaan sokerivedelld, joka
on maustettu lakkalikoorilla.

Pohjien péille pursotetaan tdytettd niin, ettd muotti
tulee tdyteen ja pinta tasoitetaan paletilla.

Paille laitetaan talouskelmu ja leivokset viedaan hyy-
tymaan kylmioon tai pakastimeen vahintaan kahdeksi
tunniksi, mieluiten seuraavaan paivaan. Leivokset voi
my6s pakastaa ja koristella tarpeen mukaan.

Koristelu

Hyytyneet leivokset koristellaan lakoilla ja paille teh-
ddan hyytelosokerista kakun hyytelointiohjeen mukai-
nen hyyteldliemi, joka sivellddn marjojen pélle hieman
jadhtyneend. Leivokset vieddan hetkeksi kylmioon ja
poistetaan varovasti rengasmuotit.

Leivokset voi koristella esim. lakanlehdilli tai suklaa-
kuvioilla. Leivokset asetellaan paperisiin leivosvuokiin.




Woarjoisil monentoileivotsed
12 kpl
Marenkitaikina

5kpl isojen kananmunien valkuaisia
45dl hienokiteistd sirosokeria

Erottele kananmunan valkuaiset ja keltuaiset. Ali se-
koita valkuaisiin keltuaista, koska muuten et saa pysy-
vad vaahtoa aikaiseksi.

Lammitd valkuaiset vesihauteessa kadenlampoiseksi.

Vaahdota valkuaiset ja puolet sokerista vaahdoksi.
Lisad loput sokerista ja vaahdota ilmavaksi vaahdoksi
taydelld teholla vahintdan viisi minuuttia.

Piirrd leivinpaperille leivospohjat, @ 10 cm:n ympyrat
(esim. lasin reunalla). Pursota marenkia spiraalimaisesti
keskelta aloittaen ympyra tayteen. Ympyran ulkoreu-
noille pursotetaan 4 kerrosta paallekkain, jolloin lei-
vokselle saadaan reunat.

Marenkileivosten pohjat paistetaan 100 ©C:ssa
kuivaksi vahintaan kolme tuntia.

Tadyte marenkileivoksille

4dl vispikermaa
[,5d  marjoja
I dl sokeria

Vaahdota kerma ja sekoita marjat ja sokeri vaahtoon.

Tayta kuivuneet marenkileivospohjat marja- taytteella.
Koristele leivoksen pinta haluamillasi marjoilla ja vih-
reilld marjanlehdilla tai suklaalehdilla.

Virndhri!
Voit tehda marenkipohjia varastoon ja tiyttda ne aina

tarvittaessa. Pohjat sailyvat kuivassa varastossa rasias-
sa useita kuukausia.
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Tuulihattutaikina

24dl  vetta
100g voita
1/4t  suolaa
0,5dl  sokeria

2,25dl sihdattuja vehndjauhoja
2kpl  kananmunia

Kiehauta vesi, voi, suola ja sokeri teflonkattilassa. Ota
kattila pois liedelta ja lisaa sihdatut vehnajauhot ker-
ralla joukkoon haimmentden puulastalla voimakkaasti.
Siirrd kattila takaisin liedelle ja kypsenna tuulihattu-
taikinaa koko ajan sekoittaen niin kauan, etta taikina
irtoaa hyvin kattilan reunoilta.

Siirrd taikina vatkauskulhoon ja anna hetken jaahtya.
Lisad kananmunat taikinaan ohuena nauhana koko
ajan vatkauskoneella voimakkaasti vatkaten. Taikina
on valmis pursotettavaksi, kun se on silead, paksua ja
kiiltavaa.

Laita taikina pursotinpussiin, jossa on iso pyorea suuri-
suinen pursotinterd @ |2 mm. Pursota leivinpaperille
paksuja, kananmunankokoisia  soikioita - joutsenten
vartaloita. Tayta soikion keskus myos taikinalla.

Pursota pyoreadlla @ 5 millin pursotinteralld joutsen-
ten kaulat pellille erikseen. Paista joutsenten vartalot
seka kaulat 225 ©C 10-15 min.

Téyte joutsenleivoksiin

8dl vispikermaa
3,5d  tomusokeria
| tl vaniljasokeria

Kerma vaahdotetaan tomusokerin ja vaniljasokerin
kanssa vaahdoksi. Joutsenten vartaloista leikataan yla-
osasta kolmannes kansimaisesti.Yldosa leikataan vinoit-
tain kahteen osaan ja siitd tehdaan joutsenten siivet.

Tuulihattuleivoksen pohjaosa tiytetaan kermavaahto-
pursotuksella ja halutunlaisilla marjoilla. Siivet asete-
taan paikoilleen ja joutsenen kaula painetaan toiseen
padhan vartaloa. Joutsenen siiville ja marjoille sihda-
taan kevyesti tomusokeria.

Tuulihattujoutsenia voi tehda kerralla enemmankin ja

sailyttad ne kuivassa paikassa rasiassa. Tuulihattujout-
senet tdytetdan tarpeen mukaan.

Murotaikina leivosten pohjaksi
300g voita tai margariinia

2,5dl  sirosokeria

| kpl  iso kananmuna

| tl leivinjauhetta
6,5dl  vehnijauhoja
3dl marjamarmeladia taytteeksi

Sekoita rasva ja sirosokeri. Lisad kananmunat koko
ajan sekoittaen. Lisda lopuksi jauhot. Sekoita taikinaksi,
ald vaivaa. Laita taikina jahmettymaan kylmaan. Kauli
taikinasta 3 mm:n vahvuinen leivospohja. Painele taiki-
na huolellisesti leivosmuottien pohjalle seka reunaille.
Pistele haarukalla taikinamuottien pohjat ennen pais-
tamista. Paista 10-13 min. 225 ©C kauniin ruskeiksi.
Jadhdyta pohjat ja tayta ne.

Marjaiset marenkileivokset ja marjatdytteiset joutsenet.

Kupin pohjalle pursotetaan marijahilloa | tl/leivos.

Tédyte marjakupille

4 dI sakeaa vaniljakiisselid (1,5 dI vaniljakastikejauhet-
ta ja 3 dl maitoa vispataan kastikkeeksi tai tehdain
itse).

6 dl vispikermaa joka vaahdotetaan vaahdoksi.

Vaniljakiisseli ja vispikerma sekoitetaan keskenaan.
Pursotetaan kupoliksi leivospohijan paille.

Marjakuppien pinta taytetddn halutunlaisilla marjoilla;
mustikoilla, herukoilla tms. Jos kaytetaan pakastemar-

ne hyyteldidaan.

Hyyteldliemi leivosten pinnalle
Hyytelosokeripakkauksen kakun hyyteldintiohjeen
mukaisesti valmistetaan hyyteloliemi kaksinkertaisena.
Voitelusiveltimelld nostetaan reiluja hyyteldannoksia
leivoksen pinnalle.

Hyyteloinnin jalkeen leivokset viedadan kylmioon het-
keksi ennen tarjoilua.

Vinkter!

Leivospohjat voi taytettyna vieda pakasteeseen ja ko-
ristella marjoilla tarpeen mukaan.
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Murotaikina bebeleivosten pohjaksi
300 g voita tai margariinia

2,5d sirosokeria

| kpl  kananmuna

] leivinjauhetta

6,5d  vehndjauhoja

Sekoita rasva ja sirosokeri. Lisaa kananmuna koko ajan
sekoittaen. Lisaa lopuksi jauhot. Sekoita taikinaksi, dla
vaivaa. Laita taikina jahmettymaan kylmaan. Kauli tai-
kinasta 3 mm:n vahvuinen leivospohja. Painele taikina
huolellisesti bebe-leivosmuotteihin. Pistele haarukalla
taikinamuottien pohjat ennen paistamista. Paista 10-
I3 min. 225 ©C kauniin ruskeiksi. Jadhdytd pohjat ja
tdytd pohjat.

|. Tdyte: Karpalotdyte
3,5dl  karpalomarmeladia

2.Tdyte: Kreemitdyte

6dl kulutusmaitoa
200g  suolatonta voita
I dl vehndjauhoja
2rkl  vaniljasokeria

I dl sokeria

Kiehauta kulutusmaito ja voi. Jaahdyta.

Lisad vehndjauhot sekd sokeri koko ajan vatkaten.
Saosta liedelld kypsaksi. Jadhdyta ja lisad vaniljasokeri.

Kreemin tulee olla sakeaa ja hyvin jaahtynyttd ennen
kuin bebeleivokset taytetddn. Bebeleivospohjat tay-
tetddn karpalomarmeladilla. Taytettd pursotetaan |
tl leivospohjalle. Leivos tdytetaan kreemilld tdyteen
saakka. Leivoksen pinta tasoitetaan. Leivokset vieddan
pakasteeseen kovettumaan ennen sokerikuorrutta-
mista.

Sokerikuorrutus leivoksille

Yhden ison kananmunan valkuainen seka 3,5 dl to-
musokeria sekoitetaan tasaiseksi seokseksi vatkaimel-
la. Seokseen lisatddn hieman punaista elintarvikevaria.
Bebet kuorrutetaan lastaa apuna kayttien sokeri-
kuorrutuksella. Bebet viedaan kylmaan ja valmistetaan
hyyteloliemi hyytelosokeripakkauksen kakkuohjeen
mukaisesti. Karpalo kastetaan hyytelSliemeen haaruk-
kaa apuna kayttden ja asetetaan bebeleivoksen keskel-
le. Leivokset voi koristella valkealla sulalla suklaalla.

Vindehoi! ’
Bebeleivospohijia voi tehda kerralla enemman ja tayt-
tad tarpeen mukaan.

Vodelpmosilmid 301l

300g voita tai leivontamargariinia

2dl sirosokeria (hienokiteinen)
| kpl iso kananmuna
21l vaniljasokeria

n.6dl puolikarkeita vehndjauhoja

Vaahdota huoneenldmpéinen voi ja sirosokeri sekd
vaniljasokeri ilmavaksi vaahdoksi. Lisda vaahtoon huo-
neenlampdinen kananmuna koko ajan sekoittaen. Se-
koita lopuksi vehndjauhot varovasti joukkoon koneen
pienimmilld nopeudella. Al sekoita liikaa, ettei taikina
sitkisty.

Pursota pikkuleipamassasta tahtipursotinterilld tahti-
pikkuleipid. Pursota pikkuleipien keskelle paistonkes-

tavad vadelmamarmeladia silmaksi.

Paista 220 ©C 8-10 min. kauniin vaaleanruskeiksi.

Marenki
5kpl  kananmunan valkuaisia
45d  sirosokeria

Erottele valkuaiset keltuaisista. Valkuaisvaahto ei on-
nistu, jos keltuaista on joukossa. Lammita valkuaiset
vesihauteessa limpimaksi ja vaahdota puolet sokerin
kanssa n. 3 min. Lisad loput sokerit ja vaahdota 3 min.
ilmavaksi vaahdoksi.

Pursota tahtipursotinterdlld @ 12 mm kranssinmuo-
toisia marenkeja, joiden halkaisija on 5 cm. Kuivata
marengit miedossa uunin limméssa 100 ©C vahintian
2h.

Tayte

2dl vispikermaa

250g  tummaa taloussuklaata
125g  valkosuklaata
Lakkalikooria maun mukaan

Koristelu
200g  sulaa tummaa kuorrutesuklaata

Kiehauta kerma ja sulata suklaa joukkoon.Anna jash-
tya seoksen mieluiten seuraavaan paivaan kylmiossa.

Mausta jadhtynyt tryffeliseos muutamalla teelusikal-
lisella lakkalikoria tai marjakonjakkia mielesi mukaan.
Vatkaa jaahtynyt seos ilmavaksi vaahdoksi.

Laita seos pursotinpussiin, jossa on tahtipursotintera.
Taytd puolet marenkipohiista tryffeliseoksella. Pur-
sota tdytettd marengin nurjalle puolelle renkaaksi.
Aseta toinen marenki kanneksi ja paina pohjat kiinni
toisiinsa. Kasta sulassa suklaassa puolet marenkitryffe-
lileivoksesta.Anna suklaan jahmettyd ennen tarjoilua.
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