





KOKO SUOMI

LEIPOO

Werner Séderstrém Osakeyhtié - Helsinki




LUKIJALLE

TUOMARIT ..

KILPAILIJAT

SANNASIN KARTANO

LEIVONNAN RAAKA-AINEET JA TARVIKKEET

. ] 3’.'

.f_ "

(5
T!.
L

-
s
i




Joimitubsella
LUKIJALLE

Tdamdn kirjan ohjeilla sinustakin tulee loistava kotileipuri — ja

samalla pddset kurkistamaan ohjelman kulissethin!

TANA vuonna meilli oli ilo osallistua Koko
Suomi leipoo -ohjelman kuvauksiin. Kirjan
kuvat on otettu suoraan kilpailun tuok-
sinassa: meilla oli leivontateltan vieressi
oma pieni teltta, johon leivonnaiset tuotiin
kuvattavaksi ennen arviointia. Kuvauk-
sissa oli juuri niin hauskaa kuin milti ohjel-
massa vaikuttaa: teltassa tuoksui koko ajan
kypsyviltd herkuilta, ihmiset olivat mukavia
ja hyvantuulisia ja leivonnaiset maistuivat
ihanilta. Jannitimme jatkuvasti, ettd joku
kilpailija kaatuu matkalla kuvattavaksemme
ja samalla pilaa mahdollisuutensa. Onneksi
niin ei kdynyt kenellekéin.

KIRJAAN on valittu Kilpailijoiden parhaat
reseptit yhteistyossi tuomarien ja kuvaus-
ryhmain kanssa. Kuvauspdivian paras hetki
oli se, kun tuomaroinnin jéilkeen jokainen
sai kaivaa esiin oman lusikkansa ja mais-
tella herkkuja. Aina tuomareiden nikemys
parhaasta ei osunut yksiin kuvausryhmén
kanssa, ja kirjasta 1oytyykin varmasti jokai-
selle jotakin. Ohjelmaan oli valikoitunut
my0s useita gluteenittomia leivonnaisia

— pavlova, budapestleivos ja kilpailijoiden
suolaiset piirakat — joten myos gluteenitonta
ruokavaliota noudattaville on paljon vaihto-
chtoja.

OHJELMAN teknisten tehtivien reseptit ovat
tuomareiden laatimia. Niiden vinkit paljas-
tavat, onko kyse Vellun vai Mikan ohjeesta.
Koska reseptit ovat pitkdn kokemuksen
tulosta, niissa on vililld mainittu tavan-
omaista tarkempia mittoja. Valmistusohjeita
on myos tarkennettu kotileipurille sopivaksi
— eihén kilpailijoille voi antaa liian yksityis-
kohtaisia ohjeita! Samalla ohjeella ei loppu-
tuloskaan ole aina sama, kuten tekniikka-
tehtdvien kuvituksesta nakyy.

HALUSIMME myo6s muistella ohjelman
ensimmaisti kautta, joten otimme mukaan
muutamia suosikkeja sieltd. Kiitos avusta
Anders, Hanna ja Mailis!

HALUAMME kiittda kuvausryhmii, ettd
saimme osallistua kuvauksiin hyvissi
hengessa. Kiitos myos tuomareille vinkeistd
seki kuvausten aikana ettd avusta reseptien
toimittamisessa. Ja Anne, kiitos mukavan
tunnelman luomisesta! Viimeisimpana
mutta ei vahdisimpana: kiitos Kilpailijat, etti
leivoitte kaikkea ihanaa, jaksoitte kivella
varovasti ja vield viilata ohjeita kanssamme!
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MIKA PARVIAINEN ja VELI-MATTI AHVENHARJU ovat Suomen
huippukondiittoreita, ja heilld on pitkd kokemus erilaisten
leivontaluomusten tekijoind. Mika tyoskentelee Ekbergin
konditoriapaallikkond, ja Vellu pyorittda omaa Royal Bakery
-leipomoaan Tampereella. Leivonnan kilpailumaailma on
Mikalle ja Vellulle tuttu, silli molemmat ovat kierténeet
maailmaa seka kilpailuihin osallistuen etté niitd tuomaroiden.
TEKNISTEN tchtdvien reseptit ovat tuomarien késialaa. Ne
ovat heiddn omia suosikkireseptejidin, jotka on vuosien

varrella hiottu huippuunsa.
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Sannasin KXartano

Ohjelman kuvauspaikkana toimii hurmaava Sanndsin Kartano.

Porvoon Sannaisissa sijaitsevan Sanndsin Kartanon nykyinen kartanorakennus

on valmistunut vuonna 1837, joskin samalla paikalla on vietetty kartanoeldmdici

1400-luvulta alkaen. Carl Ludwig Engelin piirtimdd kartanoa pidetcicin yhtend

Suomen tdarkeimmistcd empire-arkkitehtuurin edustajista maaseudulla.

Kartanoa ympdroivdn puiston on suunnitellut puutarha-arkkitehti Paul Olsson,

jonka kdésialaa ovat myds Esplanadin puisto Helsingissd ja

Kultarannan puisto Naantalissa.

1500-LUVULLA kartano oli rilssitila, jonka
tunnetuin rilssimies oli Vendjii vastaan tais-
tellut asemies Pentti Laurinpoika. Héinet
aateloitiin nimelld Sabelhjerta. Sabelhjer-
tojen suku hallitsi tilaa noin 200 vuotta,
kunnes kartano menetettiin dramaattisesti
korttipelissd Bureille. Kartanoa hallitsivat
my0s Boijet, Anjalan liiton jisenend tunnettu
Johan Anders Jigerhorn ja Axel Gustav
Mellin, joka rakennutti nykyisen kartano-
rakennuksen.

MELLININ perillisten myo6ta tila pédétyi vapaa-
herra Silfverhjelmille. Silfverhjelmin isinnoi-
dessi kartanoa sen historia liittyy voimak-
kaasti Suomen irtaantumiseen Venijisti ja
sisdllissotaan.

1920-LUVULLA maamme sen aikaiset
kuuluisuudet, kuten taidemaalarit Akseli
Gallen-Kallela ja Alvar Cawén, marsalkka
Mannerheim, kenraali Ernst Linder ja
oopperalaulajatar Aino Ackté, vierailivat
usein kartanon illallispoydassa.

SILFVERHJELM joutui myyméaédn 300
hehtaarin tilansa vuonna 1927, ja aatelisten
aika kartanossa pédittyi. Sittemmin karta-
nolla on ollut useita omistajia, kunnes 1970-
luvun alussa siité luotiin yritysjohtajien
koulutuskampus. Sannésin Kartano siirtyi
Aalto-yliopiston omistukseen vuonna 2010 ja
toimii tdnd pdivini korkeatasoisena kokous-
hotellina ja juhlakartanona.
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Neidin

RAIKKAAN ROUSKUVA
MUSTIKKAPIIRAKKA

”"Muropohja, marenki ja macadamiapdhkindit tekevdt piirakasta thanan rapean!

Tdamd uudistunut mustikkapiirakka on vaihtelua klassiselle mustikkapiirakalle.

Se on yhdistelmd makeaa ja raikasta sekd pehmeyttd ja rapeutta. Tuoreet marjat

POHJA

3 dl vehnijauhoja

1Y dl tomusokeria

50 ¢ mantelijauhetta

muutama rouhaisu vanilja-
myllysti

120 g voita

1 keltuainen

1 rkl maitoa

MUSTIKKATAHNA

200 g pakastemustikoita

1 dl hillo-marmeladi-
sokeria

3 keltuaista

60 g voita

MARENKI

1 valkuainen

¥4 dl sokeria

n. 1 tl mustikkajauhetta

JOGURTTITAYTE

3 rkl limemehua

3 tl liivatejauhetta

%4 dl sokeria

3 dl turkkilaista jogurttia

2 dl vispikermaa

PINNALLE

macadamiapihkinéiti

tuoreita mustikoita

karhunvatukoita

marenkirouhetta

tomusokeria

kruunaavat kokonaisuuden.”
DA
3§

s1vILOI jauhot ja tomusokeri kulhoon. Sekoita niiden jouk-
koon mantelijauhe ja rouhi vaniljaa myllysté. Lisdd hieman
pehmennyt voi ja nypi seos murumaiseksi. Lisidd keltuainen

ja maito ja vaivaa tasaiseksi taikinapalloksi. Kdari kelmuun ja
laita jiadkaappiin asettumaan noin puoleksi tunniksi.
VALMISTA mustikkatahna. Laita kattilaan pakastemustikat, hillo-
sokeri ja keltuaiset. Kuumenna, kunnes seos pulpahtaa. Alenna
lieden lampotilaa ja jatka keittdmistd noin 5-10 minuuttia,
kunnes hilloke sakenee. Jadhdytd kylméssi vesihauteessa. Kaada
mustikkahilloke kulhoon ja lisdd voi nokareina. Vatkaa scos
vaahtomaiseksi ja nosta jadkaappiin odottamaan.

OTA taikina jdadkaapista ja kauli se kevyesti jauhotetulla
poydalla ohueksi levyksi. Nosta levy kaulimen avulla piiras-
vuokaan. Painele taikina tasaisesti vuoan pohjalle ja reunoille.
Pistele haarukalla, peiti foliolla ja paista uunissa 200 asteessa
10-15 minuuttia. Poista folio ja paista vield 2-3 minuuttia,
kunnes pohja on kypsi ja saanut hieman virii.

ALENNA uunin limpétila 125 asteeseen ja valmista marenki.
Vaahdota valkuainen ilmavaksi ja kestaviksi vaahdoksi. Vaahdon
on pysyttavi kulhossa, vaikka sen kdantdisi ympiéri. Lisdd sokeri
pienissi erissd koko ajan voimakkaasti vatkaten. Jatka vatkaa-
mista, kunnes vaahto on kiiltivi4 ja tasaista. Lisdd mustikka-
jauhetta teelusikalla ja sekoita marenki tasaisen viriseksi.
LEVITA marenki kevyesti voidellulle leivinpaperille pellille

1,5 ecm:n paksuiseksi levyksi ja paista uunissa 125 asteessa
noin 45 minuuttia, kunnes marenkilevy on rapea.

TEE jogurttitiyte. Laita limemehu ja liivatejauhe pieneen
kattilaan ja kuumenna varovasti noin 3 minuuttia koko ajan
sekoittaen, kunnes liivate liukenee. Sekoita sokeri ja jogurtti
keskeniin ja lisdi joukkoon liivateseos. Laita seos jddkaappiin
jddhtymain. Vatkaa kerma. Yhdistd jddhtynyt jogurttiseos
kermavaahtoon.

MUSTIKKAPIIRAKAT o 24 A MUSTIKKAPIIRAKAT

ai .
4Atd melko isoiksi
ustikoilla, karhun-

paloilla. Viimeistele koristelu
P

HEIDIN VINKKI

VALMISTA PIIRAKKAPOHJA IRTOPOHJAVUOSSA,

NIIN SAAT LEIVONNAISESTA ENTISTA NAYTTAVAMMAN.



BOSTONKAKKU

1970-luvun Rlassikko! Onnistumisen takaavat kuohkea taikina, riittéodt lepoajat ja

oikeankokoinen vuoka. Liian iso kakku palaa helposti pinnalta, ja liian korkeassa

vuoassa pinta palaa ja pohja jcid rac’aksi. Jos taas kakku paistetaan liian alhaalla,

pinta jcic rac’aksi ja pohja palaa. Myds paistolimpdtilan pitdd olla riittdodn matala

Jja paistoajan riittdodn pitkd. Tayte tuo bostonkakkuun mehevyyden ja maun.

Tciytteen ansiosta kakku on hywcici myos seuraavana paivdnd.

TAIKINA

2> dl maitoa

25 g tuorehiivaa

%5 rkl kardemummaa

1 tl suolaa

1 kananmuna

Y5 dl (50 g) ruokokide-
sokeria

Y5 dl (50 g) Siro-sokeria

n. 9 dl (600 g) puoli-
karkeita vehndjauhoja

100 g voita

TAYTE

125 g voita

1 dl kanelisokeria

(vaniljasokeria)

PINNALLE

kananmunaa voiteluun

raesokeria

mantelilastuja

VUOKAAN

voita

SEKOITA kidenldmpdiseen maitoon hiiva ja mausteet. Lisda
muna ja sokeri.

SEKOITA taikinaan vihin jauhoja ja vatkaa voimakkaasti. Lisda
loput jauhoista vihédn kerrallaan kidelli vaivaten, kunnes
taikina irtoaa sormista.

LISAA taikinan joukkoon pehmei voi. Vaivaa taikina kimmoi-
saksi.

KOHOTA taikinaa peitettynd lampiméssi, kunnes se on
kohonnut kaksinkertaiseksi.

VAIVAA hyvin kohonnutta taikinaa leivinpoydéll4 niin, ettei
siithen jdi ilmakuplia. Kauli taikina noin 3 mm:n paksui-
seksi levyksi, levita levylle taytteen pehmei voi ja ripottele
péille kanelisokeri. Kaari rullaksi ja leikkaa rulla noin 3 cm:n
levyisiksi paloiksi. Kokoa palat yhtenéiseksi kakuksi voidel-
tuun vuokaan (halk. n. 20 cm). Jita palojen valiin hieman
kohoamisvaraa. Kohota kakkua liinan alla noin puoli tuntia.
VOITELE hyvin munalla ja koristele raesokerilla ja manteli-
lastuilla. Paista uunissa 180 asteessa noin 20-30 minuuttia.

TUOMARI-VELLUN VINKKI

LAITA VUOKAAN RIITTAVASTI PALOJA, JOTTA PALAT KOHOAVAT YHTEEN PAISTUESSAAN.

JOS PALAT OVAT TAAS LIIAN TIIVIISTI, KAKKU ALKAA NOUSTA YLOSPAIN.
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fuaan

SUPPILOVAHVERO-PEKONIPIIRAKKA
JA VILLIYRTTISALAATTIA

”Yhdistin tdssd reseptissd ditini tekemdn suppilovahvero-pekonirullan tciytteen

gluteenittomaan pohjaan. Villiyrttisalaatin liscisin tuomaan muuten tuhtiin

piirakkaan raikkautta. Luonnossa kasvaa monia myrkyllisici kasveja, joten

kercicithcin vain tunnistamiasi kasveja! Monet villiyrtit ovat maukkaimmillaan

alkukesdistd ja pienind yksiloind. Vanhetessaan ne saattavat muuttua Ritkeriksi.”

POHJA

150 g kikhernejauhoja

75 ¢ mantelijauhetta

3 rkl maissijauhoja

ripaus suolaa

mustapippuria

90 g voita

2 rkl kylmii vetti

TAYTE

n. 3 dl kuivattuja suppilo-
vahveroja

150 g pekonia

1 pieni purjo

1 valkosipulinkynsi

75 ¢ ranskankermaa

1 dl emmentalraastetta

2 dl kuohu- tai ruoka-
kermaa

2 kananmunaa

suolaa

pippuria

oreganoa

VUOKAAN

voita

kuivattuja herneitd
painoksi

GLUTEENITTOMAT SUOLAISET

VILLIYRTTISALAATTI

kaksi kourallista erilaisia suolaa
villiyrtteji (esim. sian- pippuria
kirsimon pienii lehtii, oliivioljyi
vesiheinii, peltokanankaalia, orvokinkukkia

voikukkaa, suolaheinii)

LAITA kuivatut suppilovahverot viiledédn veteen likoamaan

20 minuutiksi niin, etti sienet juuri ja juuri peittyvit. Voitele

8 pientd (halk. 10 cm) tai yksi iso (halk. 24 ¢m) piirasvuoka
voilla ja laita jadkaappiin odottamaan.

VALMISTA pohja. Sekoita jauhot ja mausteet kulhossa. Kuutioi
sekaan kylmaé voi ja nypi seos murumaiseksi. Lisdd vesi ja vaivaa
muutaman kerran, jotta saat yhteniisen taikinan. Kééri taikina
leivinpaperiin ja laita jddkaappiin noin puoleksi tunniksi.
VALMISTA tiyte. Pilko pekonit ja paista niitd hetki pannulla.
Valuta liotetuista suppilovahveroista liika vesi pois ja lisdd sienet
pannulle. Pilko purjo ja valkosipuli ja lisdd sienien ja pekonin
joukkoon. Paista, kunnes purjo pchmenee. Siirrd puhtaaseen
kulhoon. Lisdi joukkoon juustoraaste, kerma, munat ja maus-
teet.

JAA taikina 8 palaan. Painele taikinapalat vuokien pohjalle

ja reunoille. Vuoraa pohjat leivinpaperilla ja tdytd kuiva-

tuilla herneillé. Esipaista pohjia uunin alaosassa 190 asteessa
15 minuuttia. Poista leivinpaperi ja herneet ja lusikoi paille
tdytettd. Paista noin 30 minuuttia, kunnes tiyte on saanut
kauniin paistopinnan. Jadhdytd ja irrota piiraat vuoista.

TEE lopuksi villiyrttisalaatti sekoittamalla huuhdellut villiyrtit
keskendin. Mausta suolalla ja pippurilla seka oliivi6ljylla. Nosta
salaattia pieni kasa piiraiden péaille ja koristele orvokinkukilla.

i 124 A= GLUTEENITTOMAT SUOLAISET




PARHAAT OHJEET
YKSISSA KANSISSA!

Bostonkakkua, mustikkapiirakoita, lusikkaleipid, focacciaa,
suolaisia tuulihattukakkuja. .. Tchcn kirjaan on valittu

Koko Suomi leipoo -ohjelman parhaat opit, reseptit ja neuvot.

Kaikki reseptit on tarkistettu ja tiydennetty niin,
ettd aloittelevakin leipoja osaa noudattaa niiti. Mukana on myos
tuomarien ja kilpailijoiden vinkkeji onnistumiseen. Kirja sisiltii
tuomarien laatimat teknisten tehtdvien reseptit, kilpailijoiden
taidonndytteiden parhaimmiston ja ensimmadisen kauden

huippuhetket. Ohjelman limmin henki
heijastuu kirjan herkullisista kuvista ja innostaa
rohkeasti kokeilemaan omia taitoja.

H#HKkirja

WWW.KIRJAFI

caly 7895101407066

ISBN 978-951-0-40706-6
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