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VIRTASALMEN VILJATUOTTEEN

gluteenittomilla jauhoilla ja jauhoseoksilla



TUMMA VUOKALEIPA:

7dl vettd

1% kuivahiivaa

2% dl  tattarijauhoa

1% dl - taysjyvariisijauhoa
1% dl tummaa tefjauhoa
1% dl - tattarilesettd

41l psylliumia

1% suolaa

Sekoita kuiva-aineet keskenaan.

Mittaa kulhoon kddenlampdinen vesi ja lisaa
jauhosoes veteen kerralla ja huolella sekoittaen.
Kaada taikina 1,5 litran leipdvuokaan ja anna
kohota vedottomassa paikassa noin tunti.

Paista leipdd 225-asteissa uunissa noin 45 mi-
nuuttia. Kypsda leipd irtoaa vuoan reunoilta.

Kumoa leipd vuoasta ja anna jadhtya. Voileipa-
kakkuun sopii parhaiten yon yli levédnnyt leipa.

KAKUN KOKOAMINEN:

Leikkaa vuokaleivasta ohuita viipaleita. Muotoile
viipaleet halutun mallisiksi kuvioiksi piparkak-
kumuoteilla. Asettele leipdkuviot tuorekel-

mulla vuoratun, noin 1,2 litran vetoisen vuoan
pohjalle. Lado viipaleiden padlle téytettd tiiviisti.
Asettele reunoille kuviot ja tayta astia piripintaan
aloittaen leipdkuvioiden vélien tayttamisesta.

Leikkaa lopuksi kuvioiden ymparilta ylijadneista
leipdpaloista ja kokonaisista viipaleista keikaus-
kakulle pohja. K&dnna kelmun reunat pohjan
padlle ja aseta lautanen kakulle painoksi.

Kakun voi kumota ja koristella heti tai antaa sen
odottaa kylmdassa seuraavaan paivaan.

LOHITAYTE:

6dl irtonaiseksi keitettyd puuroriisia
2 kovaksi keitettyd kananmunaa

2dl paksua majoneesia

1 pkt kylmdsavulohta (noin 220 g)
2 rkl hienonnettua tillia

1 dl omenatuoremehua

Vatl suolaa

Hienonna kananmunat, pilko lohi pieniksi
paloiksi ja silppua tilli. Sekoita tdytteen ainekset
kulhossa ja mausta tarpeen mukaan suolalla.
Lisdd omenamehua kunnes tayte on paksua
puuroa. Mehun tarve riippuu riisilajikkeesta ja
valitusta majoneesista.

Taytettd voi keventdd ja raikastaa korvaamalla
osa riisistd kurkkukuutioilla.

Vaihtoehtoiseksi tdytteeksi sopii esim. kinkku,
paprika ja hillosipuli. Riisin voi korvata kvinoalla.

KORISTELU:

Aseta tarjoiluastialle salaatin lehtid. Avaa kelmun
reunat ja kumoa kakku ohutta leikkuulautaa
apuna kdyttden salaattien keskelle. Koristele
esimerkiksi sitruunarenkailla ja viinirypdleilla.

VINKKI:

+ Jos kdytdt muuta kuin ohjeessa mainittua
leipdd, saattaa kostuttaminen olla tarpeen.

- Kuivata kdyttamatta jaavat leivén kuoriosat
uunissa matalassa l[dmmaossd ja murenna ne
korppujauhoksi. Hienontamalla reunapalat
voit kdyttdd niitd myds suolaisen hyyteldka-
kun pohjana.

Levitd hirssi-hasselpahkinaleipaviipaleille reilu
kerros munavoita, pehmedn makuista vuohen-
juustosalaattia tai majoneesipohjaista peruna-
salaattia. Aseta kolmas viipale kanneksi.
Leikkaa pino nelidksi ja edelleen kolmioiksi.
Koristele ja herkuttele!

Leivan reseptin l6ydat hirssijauhopakkauksesta.



TAYTETTY PANNURIESKA

5dl vettd

4% dl - Virtasalmen vaaleaa
gluteenitonta jauhoseosta

1% kuivahiivaa

11l hienoa merisuolaa
oliividljya voiteluun

pinnalle:
oliiveja ja/tai pienid
tomaatteja

ZR1 merisuolaa
rosmariinia

PERUSOHIJE:

759 maidotonta margariinia

1dl sokeria

1 kananmuna

2dl Virtasalmen vaaleaa gluteenitonta
jauhoseosta

11l leivinjauhetta

(2 ml suolaa)

1dl vettd

Vaahdota pehmead rasva ja sokeri.

Lisdd kananmuna ja sekoita hyvin.
Sekoita kuiva-aineet keskenaan ja

lisdd taikinaan yhdessa nesteen kanssa.
Jaa taikina muffinivuokiin ja paista
200-asteisessa uunissa noin 20 minuuttia.

ANANAS:

korvaa vesi 1 dllld ananastuoremehua, lisda
taikinaan lopuksi V2 prk ananasmurskaa.
Kokeile ananasmuffineja myds mehevana
kuivakakkuna. Paistaminen silloin pienessa
rengasvuoassa noin 35 minuuttia.

APPELSIINI-SUKLAA:

korvaa vesi 1 dllla appelsiinituoremehua ja
lisad taikinaan 2 rkl kaakaojauhetta ja

2-3 rkl appelsiinimarmeladia

(tarkista valmistus-aineiden sopivuus).

Sek

oita jauhoseokseen hiiva ja suola.

Lisdd seos lampimaan veteen kerralla ja nope-

asti sekoittaen. Kaada taikina leivinpaperilla
vuorattuun noin 15 x 30 cm kokoiseen
vuokaan. Voitele myos pinta 6l-
jylld. Anna kohota noin tunti.
Painele pintaan oliivin ja
tomaatin puolikkaita leikkuu-
pinta yldspdin. Ripottele paalle
rosmariinia ja merisuolaa.
Paista rieskaa 225-asteisessa uunissa
25-30 minuuttia.

MOKKA:

korvaa vesi 1 dl:lld kahvia ja lisad taikinaan
1 tl jauhettua kardemummaa.

KUORRUTUS: (yhteen annokseen)
759 maidotonta margariinia
1dl tomusokeria

1 keltuainen

21l vaniljasokeria

karamellivaria

Mittaa ainekset kulhoon ja vispaa kuohkeaksi
vaahdoksi. Pursota vaahto jadhtyneiden
muffinien péélle ja

kori
sop

stele ruokailijoille
ivin koristein.



100 g voita

1% dl sokeria

1 kanamuna

it leivinjauhetta

2% dl Virtasalmen
vaaleaa gluteenitonta
jauhoseosta

2-3rkl  marmeladia

KORISTELU:

150g  suklaata

V5 dl kermaa

Vaahdota pehmea voi ja sokeri. Lisdd muna
edelleen voimakkaasti vatkaten. Yhdista jauhot,
lisdd taikinaan ja sekoita taikina tasaiseksi.

Pursota taikinasta nokareita pellille, leivinpa-
perin padlle (jata levidmisvaraa) ja paina niiden
keskelle pieni syvennys. Pursota syvennykseen
marmeladia silman keskioksi.

“Sain pikkuleivdn idean, kun ajattelin juhlien sankareita
ja muita juhlijoita, joilla on ilonpilke silmdkulmassa.

Ne sopivat hyvin esim. polttareihin, hdihin tai
kauneuskutsuille. ”

Sanna Nissinen, Oma Maku tmi

Paista pikkuleipid 200-asteisen uunin keskiosas-
sa 5-10 minuuttia. Anna niiden jaahtyd ennen
koristelua.

Sulata suklaa mikrossa tai vesihauteessa, lisda
kerma ja sekoita tasaiseksi. Pursota suk-
laamassalla silmiin ripset. Laittamalla non-
parelleja ripsenpdihin saat véhan pling plingia!

759 maidotonta margariinia
1% dl fariinisokeria

2dl tattarilesettd

1t kardemummaa

Iz leivinjauhetta

1 kananmuna

Sulata margariini. Sekoita kuiva-aineet keskendan
ja lisda niihin rasva ja kananmuna. Nostele
seoksesta nokareita harvakseltaan leivinpaperille.
Paista 200-asteisessa uunissa 5-8 minuuttia.

Nosta kuumat keksit lastan avulla kaarevan
alustan péaalle (esim. patonkipelti tai leivinpa-
perilla suojattu pesdpallo- tai salibandymaila) ja
anna jadhtyd ennen tarjoilua.
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