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Leivonnaisia

Kreikkalaiset pikaleivät 
6 dl vehnäjauhoja

2 dl sämpyläjauhoja

1 tl suolaa

1 tl oreganoa

1 tl timjamia

4 tl leivinjauhetta

50 g juoksevaa margariinia

4 dl luonnonjogurttia

2 dl juustoraastetta

4 rkl parmesajuustoraastetta (ei ole pakollinen)

1. kuumenna uuni 250 asteeseen

2. sekoita jauhot, mausteet ja leivinjauhe kulhossa, lisää tämän jälkeeen rasva ja sekoita tasaiseksi

3. lisää jogurtti ja juustoraasteet, sekoita tasaiseksi

4. jaa taikina n. 10 osaan ja taputtele jauhoisella kädellä niistä n. 1 cm korkuisia leipiä

5. pistele leivät haarukalla ja paista uunin keskitasossa n. 10-12 min

6. pistele kypsien leipien reunat haarukalla ja halkaise repimällä

Peruspullataikina
5 dl rasvatonta maitoa
1 pala tuorehiivaa (50g)
1 rkl kardemummaa
1 ½  tl suolaa
1 ½ dl sokeria
15-16 dl (noin 1,2 kg) puolikarkeita vehnäjauhoja
125 g rasiamargariinia (60 %) tai 1 dl rypsiöljyä

Voiteluun kananmunaa
Koristeluun raesokeria tai strösseliä, rahka ja sokeria

1. Lämmitä maito kädenlämpöiseksi eli + 37 asteeseen. Murenna tuorehiiva taikinakulhoon. Lisää osa maidosta ja sekoita, kunnes hiiva on liuennut. Lisää loput maidosta ja mausteet. 

2. Sekoita maitoon 7 dl jauhoja, että saat sakean vellimäisen seoksen. Vatkaa seosta. 

3. Lisää 7 dl jauhoja ja alusta taikinaa käsin kimmoisaksi. Lopuksi taikinaan lisätään huoneenlämpöinen margariini tai öljy. Jatka vaivausta, kunnes taikina on sileä ja kimmoisa sekä irtoaa käsistä ja kulhon reunoista. Voit tarvittaessa lisätä taikinaan jauhoa, jos taikina tuntuu liian tahmealta. Jätä vähän jauhoja leivontaan. 

4. Peitä taikinakulho leivinliinalla ja nosta se lämpimään ja vedottomaan paikkaan nousemaan. Taikinan on hyvä antaa nousta ainakin 20 minuuttia. 

5. Kaada taikina jauhotetulle leivinpöydälle ja vaivaa se sileäksi. Jaa taikina kahteen osaan ja leivo palaset tangoiksi. 

6. Paloittele tangot 12–14 palaan ja pyörittele ne pulliksi. Pikkupullia varten jaa taikina noin 40 osaan. 

7. Nosta pullat leivinpaperilla peitetylle uunipellille ja peitä leivinliinalla.
Nostata pullia lämpimässä ja vedottomassa paikassa, kunnes ne ovat pulleita, sileäpintaisia ja kooltaan lähes kaksinkertaisia. 

8. Voitele nostatetut ja sileäpintaiset pullat kananmunalla ja ripottele pinnalle raesokeria tai strösseliä tai tee pulliin kolon sormella jonka täytät vaikka rahkalla ja sokerilla. 

9. Paista pullia uunin keski-osassa 200 asteessa 15–20 minuuttia. Paista pikkupullia 225 asteessa 8-12 minuuttia. Tarkista pullien kypsyys katsomalla, että pohja on kauniisti värittynyt ja kypsä. Jäähdytä pullat leivinliinalla peitettyinä.

Lähde: Sydänliiton verkkolehti

Marjapullat

1 pkt Myllyn Paras -pullataikinalevyja tai itse tehtyä pullataikinaa (ks. ohje ”peruspullataikina”)
4-5 dl marjoja, esim. vattuja, mustikoita, herukoita
2 rkl sämpyläjauhoja
1 dl hillosokeria
koristeluun raesokeria ja/tai mantelirouhetta

Leikkaa hieman sulaneet taikinalevyt kahtia. Nosta taikinaneliöt uunipellille leivinpaperin päälle väljästi. Anna levyneliöiden kohota kaksinkertaisiksi paksuudeltaan leivinliinalla peitettynä lämpimässä paikassa, esim. 40-asteisen uunin keskitasolla tai keittiöaltaan päällä, johon on laskettu kuumaa vettä (n. 45 min - 1 tunti). Mikäli olet tehnyt taikinan itse, kaulitse kohonnut taikina n. 1 cm paksuksi levyksi ja leikkaa siitä n. 10 cm x 10 cm kokoisia neliöitä.

Sekoita marjat, sämpyläjauhot ja hillosokeri kulhossa. Paina jokaisen kohonneen pullaneliön keskusta alas jauhoihin kastetulla juomalasilla tai sormin. Voitele pullien reunat munalla. Laita syvennykseen sokerijauhotettuja marjoja. Ripottele reunoille halutessasi raesokeria. 
Paista 200-asteisen uunin keskitasolla n. 10 min kauniin värisiksi.

Vinkki: Vaihtelua saat ripottamalla reunoille mantelirouhetta raesokerin lisäksi.

Resepti: Arja Savela, Myllyn Paras Oy

Laskiaispullat
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	 2
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	Täyte
	 
	 

	 2
	dl
	 Flora Vispiä

	 ½-1
	dl
	 sokeria

	 1
	rkl
	 vaniljasokeria

	 2
	dl
	 rahkaa (1 tlk)

	 n. 2
	dl
	 mansikkahilloa


Liuota hiiva kädenlämpöiseen maitoon. Sekoita joukkoon suola, sokeri, kardemumma ja muna. Lisää jauhot vähitellen, aluksi vatkaten, jotta ilmaa sitoutuu taikinaan. Alusta taikina hyvin vaivaten. Lisää pehmeä rasva alustamisen loppupuolella. Laita taikina peitettynä kohoamaan lämpimään, vedottomaan paikkaan.

Kun taikina on kohonnut kaksinkertaiseksi, ota se leivinpöydälle ja vaivaa taikinasta ilmakuplat pois. Leivo taikinasta paksu pötkö ja jaa se 20 -30 osaan riippuen siitä, kuinka isoja pullia haluat. Pyörittele paloista pikkupullia. Kohota pullat kaksinkertaisiksi, voitele ne munalla ja koristele raesokerilla ennen paistamista. (Tai jätä raesokeri pois ja laita lopuksi paistetun pullan päälle tomusokeria). Paista pikkupullat n. 225-asteisen uunin keskitasolla 5-10 min.

Halkaise hieman jäähtyneet pullat keskeltä kahtia. Hillotäytettä varten ja laita pullan väliin mansikkahilloa ja kermarahkaa (eli vatkaa sitä varten kerma vaahdoksi, lisää rahka ja sokerit).

Kevennetyt Runebergin tortut (n. 15 kpl)

· tässä ohjeessa osa Runebergin tortun rasvasta on korvattu kermaviilillä

· melko rasvaisista Runebergin tortuista saa hieman keveämpiä, mutta silti vielä herkullisia

· mikäli haluat valmistaa tortut kokonaan ilman margariinia, käytä koko tölkki kermaviiliä 

· ei tarvitse olla varsinaisia korkeita Runebergin torttu-muotteja, sillä pienet folio- tai silikonivuoat sopivat tähän, myös muffinipeltiä voi käyttää -> matalia torttuja

· tee silti koristelu ja kostutus perinteiseen malliin

	3
	
	munaa

	1½
	dl
	sokeria tai fariinisokeria

	1½
	dl
	Myllyn Paras erikoisvehnäjauhoja

	1½
	dl
	Myllyn Paras korppujauhoja

	1
	dl
	mantelilastuja tai piparimuruja

	1½
	tl
	leivinjauhetta

	½
	 tl
	 manteliuutetta tai kardemummaa

	½
	tl
	vaniljasokeria

	1
	dl
	kermaviiliä (½ tlk) *

	100
	g
	pullomargariinia *

	Kostutukseen:

	n. 1
	dl
	vettä

	1
	rkl
	sokeria

	
	
	manteliuutetta (1 tl), punssia tai rommia (1-2 rkl) ja / tai
vahvaa vadelmamehua (2 rkl)

	Päälle:

	n. 2
	dl
	vadelmahilloa

	
	
	sokerivesikuorrutetta


Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Lisää vaahtoon kuivat aineet, kuivat mausteet kannattaa sekoittaa ensin jauhoihin. Lisää sula rasva ja kermaviili ja sekoita tasaiseksi.

VINKKI: * Pullomargariinin voi korvata kokonaan kermaviilillä, käytä tällöin reseptissä yhteensä 2 dl (1 tlk) kermaviiliä.

Jaa taikina voideltuihin ja korppujauhotettuihin folio-muffinivuokiin. Myös silikonivuokia, muffinipeltiä tai torttumuotteja voit käyttää. Paina teelusikalla jokaisen tortun keskelle pieni nokare paistonkestävää hilloa / marmeladia. Paista 200-asteisen uunin keskitasolla 15-20 min kauniin keltaisiksi leivonnaisten koosta riippuen.

Kostuta kypsät tortut sivelemällä niille maustettua sokerivettä. Laita vielä jokaisen tortut keskelle nokare vadelmahilloa. Koristele sokerivesikuorrutukselle pursottamalla 
           kuorrutteesta rengas hillon ympäri.

TIESITKÖ, että Runebergin torttuna tunnetun leivonnaisen resepti oli alkuaan melko pelkistetty korppujauhoista ja muruista tehty leivonnainen. Nimi tulee siitä, että J.L Runeberg söi näitä mielellään aamiaisryyppynsä kanssa.

Resepti: Arja Savela, Myllyn Paras Oy

Nopea täytekakku

Taikina:

4 munaa

1/2 dl sokeria

1 1/2 dl ruisjauhoja

1 tl leivinjauhetta

Täyte:

maitorahka (maustamaton)

vaahtoutuva kevyt vaniljakastike

pakastemansikoita 

säilykemangoa

säilykeananas

Vatkaa munat vaahdoksi sokerin kanssa. Lisää hyvään vaahtoon ruisjauhot, joihin leivinjauhe on sekoitettu. Kaada taikina leivinpaperille uunipellille ja paista 200-asteisessa uunissa 7-10 min. Kumoa kypsä kakkulevy toiselle leivinpaperille. Anna jäähtyä. Leikkaa levy neljään yhtä suureen osaan. 

Vaahdota vaniljakastike ja lisää maitorahkaa. Kostuta kypsän kakkulevyn paloja ananasmehulla ja kokoa paloista täytekakku. Täytä kakku maun mukaan erilaisilla hedelmillä, marjoilla ja vaniljakastike-maitorahkalla. Huom! Jätä vaniljakastike-maitorahkaa myös kakun kuorruttamiseen (kermavaahdon sijaan). Koristele kakku erilaisilla marjoilla ja hedelmillä.

