Virtasalmen Viljatuotteen
gluteenittomilla jauhoilla ja jauhoseoksilla

L )
Virtasalmen Viljatuote Oy X

on perinteitd ja ruoan puhtautta
kunnioittava perheyritys, joka on
erikoistunut Suomessa valmistettaviin,
gluteenittomiin elintarvikkeisiin.
Kotimaisen tuotannon taydennykseksi
Virtasalmen Viljatuote jauhaa ja pakkaa
runsaan valikoiman luontaisesti
gluteenittomia viljoja: riisia, maissia,
hirssia, tattaria, tefid ja leivonnan
apuaineena kaytettavaa psylliumia.

Virtasalmen Viljatuotteella on omat,
erilliset tuotantotilat gluteenittomille
tuotteille. Huolellinen omavalvonta
seka saannolliset laboratoriotestit
tuotteiden puhtaudesta takaavat tur-
vallisuuden ja ovat yritykselle kunnia-asia.

Etela-Savossa, Pieksamaella sijaitseva
yritys on tuottanut maukkaita ja myo6s
erityisryhmille sopivia myllytuotteita jo
vuodesta 1995 lahtien.
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Leipominen — myos ilman gluteenia

- on hauskaa! Gluteeniton leivonta
on monilta osin jopa helpompaa kuin
tavanomainen. Ravinteikkaita raaka-
ainevaihtoehtojakin on runsaasti. Kun
hallitset muutaman perusniksin, voit
antaa mielikuvituksesi lentaa.

teenia sisdltamattomia jauhoja: tattaria, riisia,
maissia, hirssid ja tefid, saat uusia, jannittavia
makuja, lydmattémid ravintoarvoja ja kaipaa-
masi kuidun vaivattomasti. Kokonaisuudesta
on helppo jattdd pois se, mikd ei jollekin
ruokailijalle sovi tai maistu. Vaihtelevuus eli
rotaatiokaan ei ole ongelma. Yksinkin ndma
viljat taipuvat moneksi.

Vaihtoehtoisesti voit kdyttda valmiita
jauhoseoksia. Niitd voi myos valilla piristaa
korvaamalla osan jauhoista tattarilla, tefilla
tai tdysjyvajauhojen yhdistelmalld. Nain lei-
vonnaiset saavat uutta ilmetta.

Gluteenilla vai ilman?
Gluteeni on vehnadn, rukiin, ohran (ja kau-
ran) sisaltdma valkuaisaine, joka tekee taiki-
nasta kestavaa ja helposti muotoiltavaa. Val-
miissa leivonnaisessa se sitoo rakennetta ja
tuo kuohkeutta. Gluteenin huono puoli on
sen heikko sulavuus ja se aiheuttaa keliakia-
na tunnettua autoimmuunisairautta.
Gluteenille herkistyneet voivat eh-
kdistd monia terveyshaittoja korvaamalla
gluteenia sisaltavat viljat gluteenittomilla
vaihtoehdoilla. Mikali epdilet gluteenin so-
pivuutta, testauta ennen gluteeniviljoista

Kototllaan gluteenitta!

luopumista, oletko keliaakikko. Keliakian
hoito on yksinkertaista: maukas ja terveelli-
nen ruoka vain osin toisenlaisista aineksistal

Rakennetta kuidulla
Gluteenittomilla raaka-aineilla leivottaes-
sa puuttuvaa sitkoa voidaan korvata mm.
kdyttdamalld apuaineena kosteutta sitovaa
psylliumkuitua.  Ratamonsiemenkuorista
saatava jauhe sisdltdd kauran liukoisesta
kuidusta tuttua beetaglukaania.
Leivontavuoat (esim. silikoni tai teflon)
auttavat pikkupullia, sampyldita ja hiivaleipia
sdilyttdmadan muotonsa. Myos ilman vuokaa
tulos on mainio, vaikkakin hieman matalampi.

Vinkkeja perusleivonnaisiin
Maukasta mukavasti antaa vinkkeja ja pe-
rusohjeita leivonnaisiin, jotka ovat mauk-
kaita ja mehevid myos leipomista seuraa-
vina pdivind. Reseptien raaka-aineet ovat
luontaisesti  gluteenittomia, maidottomia
ja soijattomia. Ohjeissa ja Virtasalmen Vil-
jatuotteen gluteenittomissa tuotteissa ei
kdytetd kauraa' eika vehnatarkkelysta.
Ravinteikkaat jauhot ja niistd valmiste-
tut leivonnaiset sopivat monipuolistamaan
kenen tahansa ruokavaliota, vaikka mitaan
terveysongelmia ei olisikaan. —Kaari siis
hihasi, leivo ja nauti ldampimaisista yhdessa
ystaviesi kanssa rajoitteista riippumatta!

1 Keliaakikot voivat virallisen suosituksen mukaan
kayttaa ruokavaliossaan puhdasta kauraa, joka on vil-
jelty ja kasitelty erilladn gluteenia sisaltavista viljoista.
Kaura ei kuitenkaan automaattisesti sovi kaikille keli-
aakikoille tai vilja-allergisille.

Vihkosen

reseptit:
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Pinaattileipd - Go! . . . 4
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Herkkuletut. . . . . .15
Kinkkupiirakka. 8
Kulmakunnan parhaat

linikset. . . . . . .10
Pikkupitsat . . . . . .8
Polentapannari . . . .15
Riisipiirakat . . . . . . 7
Sienipiirakka. . . . . . 8
Banaanimuffinit . . . .14
Hasselpahkina-

suklaakeksit . . . .12
Kekkerikeksit . . . . .14
Maustekakku . . . . .12
Mehevat munkit . . .11
Mutakakku . . . . . 13
Pirted marjapiiras . . .12
Unelmatorttu . . . . .15

Vaalea ja tumma
tdytekakkupohja . .13

Muistathan, etta

gluteenittoman leivonnaisen on
oltava tdysin gluteeniton: huomioi
myos vuoan jauhotus sekd
leivinliinan ja leikkuulaudan puhtaus
valmista, kasittele ja tarjoile
gluteenittomat erilllaén gluteenia
(= vehnas, ruista ja ohraa) ja
kauraa (ks. s. 2 alaviite) sisaltavista
gluteenittomille leiville on

Helppo viokapulla

5% dl  vaaleaa jauhoseosta Tayta hillolla,
1% dl  sokeria kaneli-sokerilla ja
11l suolaa margariinilla tai
Tt jauhettua kardemummaa  vaniljataytteelld,
Yops  kuivahiivaa jossaon
5dl (Iammintd) vetta 25 g margariinia,

35¢ maidotonta margariinia 2 rkl sokeria ja

. 1 tl vaniljasokeria.
raesokeria

SekoiTa kuiva-aineet, lisdd vesi ja sekoita tasaiseksi puu-
haarukalla. Lisaa taikinaan sulatettu margariini.

Huuhtele silikonivuoka kylmalla vedella. Levita taiki-
na piirakkavuokaan (voitele tarvittaessa). Anna pullan
kohota lampimdssa vahintdan puoli tuntia. Ripottele
pinnalle raesokeria ja paista 200-asteisessa uunissa noin
25 minuuttia.

Taikinan voi paistaa myds pikkupulliksi (24 kpl) muffi-
nivuoissa. Paistoaika on silloin noin 15 minuuttia.

Pikkupullia tehtdessakaan taikinaan ei tarvitse vaivata ja
se on hyvin haurasta. Myds rakenne on hieman erilainen
kuin perinteisistéd aineksista leivot-
taessa, mutta maku on tuttu.
Vuokapulla  on  mehevda
myos leipomista seuraavana
pdivand ja sen voi pakastaa.

varattava oma veitsi ja levite
erityisruokavalio kulkee mukana
kaikkialle: se on kohteliasta
huomioida niin arjessa kuin juhlassa
kunnon aineksista saat maistuvaa
tarjottavaa, joka seka sopii etta
maistuu kaikille

gluteenittomuus ei valttdmatta ole
ainoa rajoite; kysy esim. sopiiko maito.
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Kunnon aineksista
leipoo leikiten:

Vaalea gluteeniton jauhoseos

+ sekd suolaisiin
ettd makeisiin
leivonnaisiin

« luonnolliset
raaka-aineet

« eivehnatarkke-
lysta

Tumma gluteeniton jauhoseos
- suolaisiin ja

makeisiin
leivonnaisiin Jathose s
R o
- kotimaiset, %)
puhtaat ja
luonnolliset

raaka-aineet
- eivehnatarkkelysta

Psylliumjauhe

- toimii kuitulisand ja
tuo mehevyytta

-+ puhdas luonnontuote (ks. s. 2)

Tattarilese
- Viilin kanssa, ju-
gurttiin tai kiis- |

seliin kuitulisaksi |_gge .

- leivontaan tuo- I%m
maan makuaja | eaka® |l
nakoa _6

Pellavansiemenrouhe
« kotimainen kuitulisa
< myos makeisiin leivonnaisiin

4 Maukasta mukavasti

Plnaattilelpi ~ Go!

6dl kuumaa vetta Go! vihreda varia
1pss  pakastepinaattia leipadn tai leivalle
11l psylliumia saat myos
1%t suolaa yrteilla.

1 pkt  vaaleaajauhoseosta
1 ps kuivahiivaa

Keimi vesi, lisdd jainen pinaatti ja sekoita. Lisdd muut aineet
ja sekoita tasaiseksi. Kaada taikina 1% litran leipdvuokaan
ja peitd vuoka leivinliinalla. Anna kohota véhintdan puo-
li tuntia. Paista 200-asteisessa kiertoilmauunissa noin 45
minuuttia. (Ilman kiertoilmatoimintoa lampdtila 225 °C.)
- Valmis!

Nain leivot mehevaa leipaa:

+ puolta litraa vettd kohti 1 rkl psylliumia

- lisaa psyllium nesteeseen; voit sekoittaa sen
myds jauhoihin

+ jauhoja yhteensd yhta paljon kuin vettd

- kayta leivonnassa vaihdellen kahta kolmea
viljalajia, esim. tattaria, maissia ja riisia

« kun vaihdat jauhoja, huomioi erot eri jauhojen
nesteenimukyvyssa

- ndilld suhteilla nestelitran gluteeniton taikina vastaa
valmiiden leivonnaisten maaraltaan puolen litran
gluteenipitoista taikinaa

Ready! K3ytd teeleipien nesteend to-
maattimurskaa; sopii myds pitsa-pohjaksi.

Steady! Mausta leipa tai sampyldt pork-
kanalla ja siirapilla. My&s tyrni ja appelsiini
sopivat leipdan — ja tietysti kakkuihin!

Aamuun, iltaan
ja valipalalle:

Vanilliini-hunajamuro

- sopiinin - 4 =0g [
mehukei- g
ton kuin
maidon
tai jugur-
tinkin
kaveriksi

Riisi & maissi

aamiaishiutaleet
Rapeat hiutaleet
maistuvat
marjojen ja “

=

hedelmien
kera '!_l_i-_“_.__“_
saat
valipalaan
vaihtelua
lisaamalla
joukkoon pahkinoita

- eisisdlld mallasuutetta
kokeile my6s leivonnassa

Tattarihiutale

. Keitd hiutaleista maukas
ja ravitseva
puuro
vikkelasti :
nauti et ate
kotimaisten
marjojen

&
kera S b
+ puuro-ohje

pakkauksessa

AQMLALSS mpgtat

NOIN 20 KpL

11 vettd

2kl psylliumia

1% dl  tattarirouhetta tai -leseitd
V> pkt  hiivaa

2% tl suolaa

3%hdl tattarijauhoa

2dl tdysjyvariisijauhoa

2% dl maissijauhoa
leipomiseen: tattarijauhoa

Sekorta psyllium veteen ja anna turvota 15 minuuttia.
Murenna hiiva erilliseen pieneen astiaan, lisda joukkoon
suola ja sekoita kunnes seos nesteytyy. Lisda hiivaneste
taikinaan ja sekoita. Mittaa joukkoon tattarirouhe. Voit
antaa rouheen turvota hetken. Mittaa taikinaan jauhot
ja sekoita tasaiseksi. Anna taikinan hengahtaa hetki lei-
vinliinan alla.

Jaa taikina tattarijauhoa apuna kdyttden sampyloiksi.
Anna kohota leivinliinan alla ja paista 225-250 asteen
lampotilassa 18-25 minuuttia, kunnes ne saavat kaunis-
ta varia seka pinnalle ettd pohjaan.

Sailytd ilmavasti. Sdmpyldt ovat mehevia myos pakas-
tamisen jalkeen.
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Evaaksi maukkaalle
makumatkalle:

Tattarijauho Fazion]

+ SOpii moni- -
puolisesti TATTARI
leivontaan AT

yhdista muihin - &

jauhoihin, jau- g

hoseoksiin tai ———il
kdyta sellaisenaan

How Moeo v

Karkea tattarijauho
tuo kuohkeutta ja rapeutta
saatavana tilaamalla
suoraan Viljatuotteesta

Tattarirouhe

- herkullinen,
rouheinen lisa
sampyloihin ja
leipiin

- tdyteldisiin
puuroihin

Tattarisuurimo
kokonainen, kuorittu
tattarisuurimo sopii
haudutettuihin patoihin,
puuroihin

- lisukkeeksi riisin tapaan

Maissijauho

- tuoiloisen H

keltaista varia o
i .H.Ew
!z‘; @

ja pehmeaa
Jap o
makua =2
yhdista esim.

-

tattariin ja riisiin SSSa=-

6 Maukasta mukavasti

Rellut vellkilelvilt

3-4 kpL
1% vetts Juuren saat

juuri edellisesta
7v2dl (karkeaa) tattarijauhoa taikinasta tai

3 rkl psylliumia esimerkiksi
1dl pellavansiemenrouhetta Eilamarin
1-1% rkl merisuolaa hapankorpuista
2dl taysjyvariisijauhoa www.eilamarifi.
2dl tummaa tefjauhoa (tai maissijauhoa)

leipomiseen: tattarijauhoa

MirTaa kulhoon vesi, tattarijauhot ja juuri. Peitd astia puh-
taalla liinalla tai kannella, mutta ala sulje kantta tiiviisti. An-
na vellin hapantua %-1 vuorokauden ajan. Valmiin juuri-
vellin pohjalta nousee kuplia, kun sitd sekoittaa.

Sekoita loput ainekset keskendan ja lisdd seos taiki-
naan vahan kerrallaan. Taikina jaa ensin hyvin 16ysaksi,
mutta kiinteytyy psylliumin turvotessa. Kohota taikinaa
vahintaan pari tuntia. Pidempikaan kohotus ei haittaa.

Leivo taikinasta 3-4 pyoreda reikdleipdd ja anna lei-
pien kohota ennen paistamista puolisen tuntia. Paista
250-asteisessa uunissa noin 25 minuuttia.

Séilyta leivat ilmavasti tai pakasta, jotta leivan runsas
kosteus ei homehduta leipaa. llman hiivaa leivottava ha-
panleipd onnistuu varmimmin tdydenkuun tietamill3.

Vaaleaa, tummaa
- vai molempia?

Hieno riisijauho

- pikkuleipien,
kakkujen ja
muffinien
leivontaan

Iﬁf;;ﬂ_i_ﬁ:

= ey ,g,

+ sopii myos o, |}

leivitykseen ja %
——

leipataikinoihin

¢

Tumma riisijauho

- monipuolinen f_n

leivontajauho éruﬁ
« taysjyvariisista | fitithice |

- yhdista esim. = Yy =

tattarin ja :’
maissin kanssa "':;,--gii

Karkea riisijauho

-+ puuroihin ja
velleihin

- leivontaan
(sitoo runsaasti
nestetta)

Tumma tefjauho

« hirssinsukuinen viljalaji

+ tuo
leivonnaiseen
suklaanruskeaa
varia

- tefid on kaytetty
perinteisesti
hapatettuna,
mutta se sopii
myds makeisiin leivonnaisiin

Rliglpﬁim lRat

Kuori:

3dl vettd Kuoritaikinan voi
Tl suolaa tehda myos
4% dl tummaa jauhoseosta yhdistellen
TAYTE: psylliumista,
3dl puuroutuvaa riisia tattarista, teffista
11 vetta ja/tai riisista.
11l suolaa

1 rkl maidotonta margariinia

(1 kananmuna)

leipomiseen: tattarijauhoa
voiteluun: sulaa maidotonta margariinia

Sekoita kuoritaikinan ainekset tasaiseksi taikinamassaksi.
Keitd riisipuuro ja lisdd valmiiseen, hieman jadhtyneeseen
puuroon rasva (ja kananmuna).

Jaa taikina 25-30 osaan: pieni piirakka pysyy parem-
min koossa. Kauli taikinapaloista ohut kuori, nosta kuori
pellille ja laita sen keskelle pari ruokalusikallista riisipuu-
roa. Rypytd reunat. Paista piirakoita 250-asteisessa uunis-
sa 10-15 minuuttia.

Voitele piirakat kuumina margariinisulalla ja tarjoa
munavoin kera. Maidoton munavoi syntyy kovaksi keite-
tyistd kananmunista ja maidottomasta margariinista seka
ripauksesta suolaa.
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Rehdit evﬁ'&itja rwokaisat pilrant

Kinkku- ja sienipiirakien
(PIIRAKKAVUOASSA)

P/LRV%MP/L’CSWC 24 KpL:

POHJA: POHJA:

100g  maidotonta margariinia 5dl lAmminta vettd
it suolaa VINKKI: 11l suolaa

4dl vaaleaa jauhoseosta Kurkkusalaatin 1kl psylliumia

1l leivinjauhetta voi korvata 5dl tattarijauhoa
1 dl vettd suolakurkulla 1dl tummaa
KINKKUTAYTE : jasipulilla. riisijauhoa
2-2%,  sipuli-kurkkusalaattia

200-300 g laadukasta savukinkkua leipomiseen tattari- tai riisijauhoa
SIENITAYTE:

8 dl tuoreita siitake- tai herkkusienia

1% dl  hillosipuleita
1 prk  vihreitd oliiveja
15 kirsikkatomaattia

Kookosmaidon

sijaan voit
KUORRUTUS: kayttaa myos
2% dl kookosmaitoa muita kasvis-
3 munaa pohjaisia

maitoja tai
kermaa, jos ne
sopivat ruo-
kailijoille.

ripaus  suolaa

Yt paprikajauhetta
ripaus  mustapippurirouhetta
1t basilikaa

Nvpi kuiva-aineet ja pehmed margarii-
ni. Lisda vesi ja sekoita tasaiseksi.
Painele taikina piirakkavuoan
pohjalle ja reunaille.

Levitd pohjalle kurkkusa-
laatti tuomaan kosteutta. Lisda
kinkkusuikaleet tai siivutetut sie-
net ja kasvikset. Sekoita kuorrutuksen
ainekset ja kaada taytteiden pddlle. Paista
200-asteisessa uunissa noin 40 minuuttia.

Tarjoile piirakka tuoresalaatin kera.

8 Maukasta mukavasti

Vinkki: Mikali ruokavalioosi sopii jokin juusto, voit tehda

TAYTE:
2prk  tomaattipyrettd
3prk  tonnikalaa 6ljyssa

1 sipuli
T prk  oliiveja (noin 100 g)
1 pieni paprika

pitsamaustetta tai oreganoa

YHpisTA kuiva-aineet keskenadn, lisda neste
ja sekoita huolellisesti. Taikina kiinteytyy
muutaman minuutin vaivaamisen jalkeen.

Teelelviit

9-12 kpL:

3dl vaaleaa jauhoseosta
1% dl hirssijauhoa

1%t leivinjauhetta

¥atl suolaa

2% dl vettd

3kl ruokadljya

pinnalle hirssihiutaleita

Hirssijauho ja -hiutale

+ lempead ja ravitseva
viljalaji, joka
muistuttaa kauraa

- sopii kaytettavaksi
seka sellaisenaan
ettd muihin viljoihin
yhdistettyna

(kuvassa yleispakkaus)

pikkupitsojen taytteen myds rasvattomana.

Anna taikinan levahtaa hetki.

Jaa taikina 24 osaan ja taputtele paloista
pienid, pyoreitd pitsapohjia. Kdyta apuna
riittavasti jauhoa. Levitd pohjille tomaat-
tipyre. Hienonna sipuli, oliivit ja paprika
erikseen, yhdistd ne tonnikalaan ja levitd
tdyte pitsoille. Tdytteen mehevyys syntyy
Oljystd. Paista 225-asteisessa uunissa 12—
15 minuuttia eli kunnes pohja saa hieman
ruskeaa varia.

Lara uuni ldmpenemaan 225 °C.

Mittaa kuiva-aineet kulhoon, liséad lam-
min neste ja sekoita taikina tasaiseksi. Nos-
ta taikinaa lusikalla uunipellille ja tasoita
ohuiksi pyoreiksi leipasiksi. Pistele leipdsia
muutama kerta haarukalla ja paista noin
15 minuuttia. Tarjoa heti.

Teeleivdt voi leipoa myos pelkdstd vaa-
leasta jauhoseoksesta. Teeleipataikina sopii
myos piirakkapohjaksi suolaiselle piirakalle.

MITTAYKSIKOT:
1 rkl = ruokalusikallinen = 15 ml
1 tl = teelusikallinen = 5 ml

LEIVO tupla-annos ja pakasta ylimaa-
rdiset; sadstat aikaa ja vaivaa

Leikkan leivat ja halkaise sampylat
valmiiksi annospaloiksi ennen
pakastamista.
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Kubmakunnan parhaat Lihlleset

TAIKINA:

11 (lamminta) vetta
1 rkl psylliumia
Yapkt  hiivaa

2-3tl suolaa
% pkt  tummaa jauhoseosta
(375gelinoin 5,5dl)
V> pkt  vaaleaa jauhoseosta
(250 g elinoin 3dl)
leipomiseen tattarijauhoa
TAYTE:
300g jauhelihaa
(rasvaa paistamiseen)
1 sipuli
21l jauhettua maustepippuria
1-1%tl suolaa
1% dl  kvinoa- tai tattarisuurimoita
3dl vetta
Yt suolaa

Taikina: sekoita ainekset ja anna taikinan ko-
hota taytteen valmistamisen ajan. Taikinasta
tulee gluteenittomaksi taikinaksi aika paksua,
mika helpottaa lihapiirakoiden valmistamista.
TivTe: Huuhtele kvinoa- tai tattarisuurimot
ja keitd suolalla maustetussa vedessa. Rus-
kista jauheliha. Lisdd mausteet ja hienon-
nettu sipuli. Sekoita jauhelihaseos ja keitetty
kvinoa tai tattari.

Jaa TAIKINA 18-20 yhtd suureen osaan ja ta-
puttele taikinapalat yksitellen suorakaiteen-
mallisksi levyiksi (paksuus noin puoli senttid)
ja laita reilu lusikallinen tdytetta toiselle puo-
lelle taikinalevya.

Taita tyhja puoli kanneksi eli taikina kak-
sinkerroin ja sulje reunat painelemalla. Anna
kohota hetken esim. uunipellilld ja uppo-
paista kuumassa 6ljyssa.

- Taytteeksi sopivat myds 6ljyssa
kevyesti kuullotetut kasvikset, esim.
porkkana, palsternakka, paprika ja
sipuli.

10 Maukasta mukavasti

- Liha- tai kasvispiirakoita voi myds

pakastaa.

- Muista: hiiva kaipaa toimiakseen joko

lampoa tai aikaa.

Meheviit munkelLt

TAIKINA:

11 vetta

1 rkl psylliumia

Yapkt  hiivaa

21l suolaa

1dl sokeria

1% pkt vaaleaa jauhoseosta (9 dl)
(2 tl kardemummaa)

leipomiseen esim. tattarijauhoa

1%-21 6ljya uppopaistoon
sokeria

Mittaa kulhoon vesi ja sekoita siihen psyl-
liumjauhe. Yhdistd hiiva, suola ja sokeri ja
kaada nesteen sekaan. Lisda taikinaan jau-
hot (ja kardemumma) ja sekoita tasaiseksi.

Pyorittele munkeiksi. Kaytd apuna koh-
tuudella jauhoa. Pienet muotovirheet peit-
tyvat paistettaessa. Jos taytdt munkit, taput-
tele taikinapala suorakaiteen muotoiseksi
levyksi ja laita toiseen padhan lusikallinen
vaniljatdytetta tai hilloa, taita levy kaksin-
kerroin ja sulje reuna huolella. Anna kohota
leivinliinan alla.

Kuumenna 6ljy ja paista munkit 6ljyssa
kauniin ruskeiksi. Valuta ylimaardinen rasva
pois ja sokeroi munkit. Kuorruta munkit
vasta jadhtyneind. Annoksesta tulee noin 25
munkkia.

Tarkista optimaalinen paistoldampétila
Oljypakkauksesta.
- Varo kuumaa rasvaal!

Va V\/’LLJ At yte

4.dl vettd tai kookosmaitoa
5 rkl maissitarkkelysta

1 kananmuna

4kl sokeria

1 rkl vaniljasokeria

Vatl suolaa

759 kookosoljya tai
maidotonta margariinia.

Kuumenna kattilassa koko ajan sekoittaen
neste, maissitarkkelys, kananmuna ja sokeri.
Ota kattila liedeltd, kun seos on kiehahtanut
ja lisda vaniljasokeri, suola ja rasva. Sekoita
tasaiseksi ennen kayttoa.

Tayteannos riittdd kaksinkertaiseen an-
nokseen munkkeja.

- Rasvapalo sammutetaan

tukahduttamalla: varaa tiivis kansi
|&helle, kun uppopaistat.
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Malkeaa vatkkRa mahawn t%de&a!

Hasselpihlinii-
suklankeksit

250g  maidotonta margariinia
2dl sokeria

Vatl suolaa

3dl (karkeaa) tattarijauhoa
1dl kaakaojauhetta

1 rkl vaniljasokeria

11l leivinjauhetta

1 kananmuna

1pss  hasselpdhkindrouhetta (n. 80 q)

VaaHDOTA pehmed margariini, sokeri ja suo-
la. Sekoita keskenddn kuiva-aineet hassel-
pahkindrouhetta lukuunottamatta ja lisda ne
taikinaan. Sekoita tasaiseksi. Lisad kananmu-
na ja sekoita. Lisda lopuksi pahkindrouhe.

Ota taikinasta veteen kastetulla lusikal-
la ruokalusikallinen taikinaa ja painele se
puolen sentin paksuiseksi pyoredksi keksik-
si leivinpaperilla suojatulle uunipellille. Jata
keksien valiin levidmisvaraa. Paista 175-as-
teisessa uunissa noin 15 minuuttia.

Anna keksien jaahtya ennen tarjoilua.
Keksit voi leipoa myos ilman pahkinaa.

Maustekakliru

200g  maidotonta margariinia 1t
1% dl sokeria 141
1% dl siirappia 1t
3 kananmunaa 1t
2dl tummaa jauhoseosta 2dl
2dl hienoa riisijauhoa 1 dl

12 Maukasta mukavasti

Plrted waavjapiivas
200g  maidotonta '

margariinia
2% dl sokeria
4% dl vaaleaa

jauhoseosta
ZXel! tattarileseitd
2t vaniljasokeria
1t leivinjauhetta
1 kananmuna
1dl vettd
5dl puolukoita tai mustikoita

Sekoita hyvin pehmedan tai sulaan margarii-
niin sokeri, jauhoseos ja leseet. Ota seokses-
ta 12 dl erilleen ja lisdd loput aineet marjoja
lukuunottamatta jaljelle jaéneeseen taiki-
naan. Sekoita taikina tasaiseksi ja kaada voi-
deltuun piirakkavuokaan. Ripottele pddlle
(jaiset) marjat. Murenna erilleen otettu tai-
kina kuorrutukseksi ja paista 200-asteisessa
uunissa noin 35 minuuttia.

Tarjoa ruokailijoille sopivan vaniljakiisse-
lin kera.

kardemummaa
kanelia

neilikkaa
leivinjauhetta
vetta

pilkottuja rusinoita

VINKKI: Taytekakkupohjat sopivat myds
kadretortun tekemiseen

Vaalea tiyteka Rhupolnja

6 kananmunaa

2% dl sokeria

% d tdysjyvariisijauhoa

3 dl maissijauhoa

3% dl peruna- tai tattarijauhoa
1% tl leivinjauhetta

VaaHpota munat ja sokeri kuohkeaksi, lisdd
jauhot ja kaada voideltuun vuokaan. Paista
kakkua 175-asteisessa uunissa noin 35 mi-
nuuttia. Kypsa kakku irtoaa vuoan reunoilta.

Twwma tiytekaklkupohja

4 kananmunaa

2dl intiaanisokeria (tai 1% dl sokeria)
13%dl  tummaa teflauhoa

(1tl leivinjauhetta)

VAAaHDOTA munat ja sokeri kuohkeaksi, lisdd jau-
hot ja kaada voideltuun vuokaan. Paista kak-
kua 175-asteisessa uunissa 30-35 minuuttia.
Kakkupohja on vériltdédn suklaanruskea ja se
maistuu hienokseltaan pahkindiselta.

VAAHDOTA pehmea margariini, sokeri ja
siirappi. Lisda kananmunat yksitellen
koko ajan taikinaa vatkaten. Sekoita kes-
kendan kuiva-aineet ja lisda ne taikinaan
yhdessa veden ja rusinoiden kanssa. Se-
koita tasaiseksi. Kaada taikina voideltuun
rengasvuokaan ja paista 175-asteisessa
uunissa noin 55 minuuttia.

Thytthminen ja kuorrtus

HyopynnA tdytteend kauden tuoreita ja sdi-
|6ttyjd hedelmid, marjoja tai hilloja.

Kuorrutukseen sopivat kéytettavissa ole-
vien raaka-aineiden mukaan kerma, hedel-
mat, marjat, unelmatorttutdyte (s. 15) tai
sokerikuorrute (kuvassa ylla).

Mutakakleu

12-15 ANNOSTA
200g  maidotonta margariinia

3dl sokeria

2dl tattarijauhoa
1% dl  kaakaojauhetta
1 kananmuna

(4-5 tippaa piparminttu- tai
appelsiinioljyd)

SEkoITA pehmed rasva ja muut aineet ta-
saiseksi. Paista voidellussa piirakkavuoassa,
200-asteisessa uunissa noin 15 minuuttia. Ka-
kun kuuluu jaada keskeltd hieman hyllyvaksi.
Tarjoa vadelmien, ruokavalioon sopivan
vaniljajaatelon tai vaniljakastikkeen kera.
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Kelkkertieelksit

100g  kookosrasvaa tai
150 g maidotonta margariinia
1% dl sokeria
1% dl tummaa riisijauhoa
2% dl tattarijauhoa

Vo tl inkivaaria
Yt neilikkaa

11l kanelia

11l leivinjauhetta
Va1l suolaa

1dl vetta

leipomiseen tattari- tai riisijauhoa

KuorruTUS:
2% dl tomusokeria
1-2 rkl  vettd (tai kananmunanvalkuaista)

SuLata kookosrasva tai margariini. Sekoita
kuiva-aineet keskendan. Yhdistd jauhoseos,
rasva ja vesi. Sekoita tasaiseksi.

Kauli taikinasta ohut levy ja ota siitd pie-
nia, haluamasi mallisia kekseja piparkak-
kumuoteilla. Paista kekseja 200-asteisessa
uunissa noin 12 minuuttia. Anna keksien
jadhtya ennen kuorrutusta.

Kuorrutteen voi levittdd koko keksille tai
pursottaa siitd kuvioita. Koristele sokerihel-
milld tai nonparelleilla. Muista tarkistaa koris-
teiden valmistusaineiden sopivuus!

14 Maukasta mukavasti

P’wistg leselsl arleeen tal Juht&m Rumnmnlakst!

Banaanimuffinit

12-15kpL

100 g margariinia Sivun alareunan

14| vetts kuvassa olevat
muffinit

2 isoa kananmunaa on F;f‘;if:

1dl sokeria ruusunmuotoisissa’

1dl tattarijauhoa Sommane

1dl hirssijauhoa Minimufineja

3 dl kookoshiutaleita annoksesta

21 kanelia tulee noin 30.

1l kardemummaa

1t leivinjauhetta

1 banaani haarukalla survottuna

Mittaa vesi ja rasva kattilaan ja kuumenna
niin, ettd margariini sulaa. Anna jadhtya.

Vaahdota kananmunat ja sokeri. Yhdista
loput kuiva-aineet. Lisdad jauho- ja rasvase-
okset sekd banaanisurvos taikinaan. Sekoita
hyvin. Kaada taikina muffinivuokiin ja paista
200-asteisessa uunissa 15-18 minuuttia.

Muffinit sopivat tarjottaviksi sekd lampi-
mind etta jadhtyneina.

PoLemea WAartl

#53

UUNIPANNULLE:

13dl vetta 5

759 maidotonta -
margariinia

2dl maissisuurimoita

2dl karkeaa riisijauhoa

1dl sokeria

1l suolaa

4 kananmunaa

mansikoita, mustikoita
ja vadelmia tai hilloa

Sekoita margariini kuumaan veteen. Lisdd
kuiva-aineet ja sekoita tasaiseksi. Lisdd mu-
nat, sekoita ja kaada taikina uunipannulle
leivinpaperin péaalle. Paista 200-asteisessa
uunissa noin 45 minuuttia. Tarjoa tuoreiden
tai pakastettujen marjojen kera.

Herklkeuletut

5dl vetta

3 munaa

2dl vaaleaa jauhoseosta
3 tl suolaa

el sokeria

1l kardemummaa

paistamiseen ruokadljya tai
maidotonta margariinia

SekoITA ainekset ja anna taikinan turvota hetki.
Paista kuumalla lettupannulla. Kayta riittavasti
rasvaa. Makeat letut maistuvat sokeroimatto-
mien marjojen kera ja myds kylmina. Hillon
kanssa sydtyna sokerimaaraa voi vahentda.

Unelmatorttin
PoHia:
- 2d sokeria
4 kananmunaa
2 kananmunan valkuaista
1dl tattarijauhoa Y
ZXell kaakaojauhetta
(1 tl leivinjauhetta)
TAYTE:
2% dl - tomusokeria
Vatl suolaa _
150 g  maidotonta margariinia
2 kananmunan keltuaista
21l vaniljasokeria

VaaHDoTA kananmunat, valkuaiset ja sokeri.
Lisad siivilan l&pi tattarijauho, (leivinjauhe) ja
kaakao. Kaada taikina voidellun leivinpape-
rin paalld uunipannulle ja paista 200-astei-
sessa uunissa 8—10 minuuttia.

Kumoa torttulevy voidellulle ja sokeroi-
dulle leivinpaperille ja anna jadhtya.

Vaahdota taytteen ainekset ja levitd tay-
te torttulevylle. Kierrd levy rullalle tai leikkaa
levy kahtia ja nosta palat pdallekkain. Jaa an-
nospaloiksi. Sdilyta viiledssa.

MokkarTorTTU: lis3d tdytteeseen 2 rkl vahvaa
suodatinkahvia tai 1 tl pikakahvijauhetta.

KukkaLeivos (kuvassa): korvaa kaakaojauhe
maissijauholla ja paista kauniissa silikoni-
vuoassa. Halkaise jadhtyneena ja tayta unel-
matorttutdytteelld ja vadelmahillolla.

PIPARMINTTULEIVOKSET: mausta tdyte muuta-
malla jauhetulla piparminttumakeisella tai
piparminttudljylla.

Virtasalmen Viljatuote Oy — gluteenittomat tuotteet 15



Gluteenittomien tuotteidemme ravintosisdltd /100 g

Tuote Energiaa  Proteiinia  Hiilihyd-  josta Rasvaa g/ Ravinto-  Natriumia %
ki/kecal g raattiag — sokeria  jostatyy-  kuituag g £

g dyttyneitd %

rasvahap- 3

pojag =

Vaalea jauhoseos 1333/318 6 75 35 08/0,1 51 <0, S
Tumma jauhoseos * 1280/306 9 53 0 57/08 11 <01 %
Tattarijauho * 1400/334 12 70 0,2 14/04 53 <01 g
Tattarisuurimo/rouhe ** 1380/329 13 61 2,6 34/07 7 <01 %
Tattarihiutale ** 1468/351 10 72 0 2/05 56 <0, 4
Tattarilese ** 1320/315 40 38 43 88/19 9 <01 §
Hieno / karkea riisijauho 1434/343 6 76 04 07/03 23 <01 %
Tumma (taysjyva)riisijauho 1447/346 8 73 0 2,7/05 34 <0, §
Tadysjyvariisihiutale 1405/336 6 75 0 1,1/0.2 13 <0, é
Maissijauho 1461/349 5 82 11 2/03 24 <01 i
Maissisuurimo 1590/380 10 76 06 13/02 038 <01 é
Hirssijauho ja -hiutale 1542/368 1 71 0 25/06 32 <01 §
Tumma teflauho 1365/326 12 65 6 20/10 8 <01 E
Pellavansiemen 1905/455 20 1 <10 42/33 26 <0, g
Pellavansiemenrouhe 1185/283 30 2 <10 17/2 37 <0, 2

Psyllium 50/12 2

Riisi & maissi-aamiaishiutaleet  1586/374 6,5

1400/334

Vanillini-hunajamuro * **

Riisi & maissi -aamiaishiutaleiden valmitusaineet:

Riisi, maissi, sokeri (8,2 %), suola (0,7 %), lisétty B-ryhman
vitamiineja ja rautaa (0,03 %)

Vanilliini-hunajamuron valmistusaineet:

tattarijauho, sokerisiirappi, pellavarouhe, perunatarkkelys,

(1 %), suola (0,8 %) ja vanilliiniaromi (0,7 %)

Kaikki tuotteemme ovat sdiléntd- ja lisdaineettomia

tattarilese, vanilliinisokeri, sokeri, maissimaltodekstriini, hunaja

o
o

06/0,1 85 <01

83 - 1,8/- 32 04
25/04

*) Hyvdd Suomesta -merkkituote
*¥) Syddnmerkki-tuote

Vaalean gluteenittoman jauhoseoksen ainesosat:
riisijauho, tattarijauho, maissijauho, perunajauho, psyllium-
jauhe ja sokeri

Tumman gluteenittoman jauhoseoksen ainesosat:

tattarijauho, perunahiutale, pellavan- e
siemenrouhe ja psylliumjauhe o

_

- =arvo puuttuu



