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LUKIJALLE

RAKASTAN LEIPOMISTA yli kaiken: se rentouttaa,
inspiroi ja tuo kokonaisvaltaista iloa eldmaén.
Innostukseni leipomiseen alkoi lapsuudenkodissa,
mutta syveni erityisesti aikuistumisen kynnyksella,
kun aloin leipoa omassa kodissani ystévilleni. Silloin
syntyi my6s leivontablogini Annin Uunissa, jonka
kautta padsen edelleen jakamaan loputonta intoani
kauniisiin ja ennen kaikkea herkullisiin leivonnaisiin.
Mielestdni leivonnaiset kuuluvat eldmin kaikkiin
téarkeisiin hetkiin - niin tavallisiin arkipéiviin kuin
suuriin juhliin. Uskon, ettd kuka tahansa osaa leipoa,
kun ohjeet ovat selkeét ja toimivat. Siksi haluan jakaa

leivonnan iloa helposti lahestyttévien ja onnistumi-

sen tunteita tuovien reseptieni kautta. Minulle intohi-
molla valmistettu kaunis leivonnainen on kuin pieni
taideteos, jonka haluan ikuistaa kameralla. Parasta

on kuitenkin hetki, jolloin pdésen tarjoilemaan ja
maistelemaan leivonnaisia yhdessd muiden kanssa.
Léheisten ilo ja nautinto herkkujen dérellé on leipu-
rille korvaamattoman palkitsevaa.

Meill4 leivottiin paljon kotona, kun olin lapsi.
Syntymapaivijuhlissa poyta notkui toinen toistaan
herkullisemmista kakuista, pikkuleivisté, pullista ja
jadtelostd. Aitini teki aina kaiken alusta asti itse ja
kokeili uusia resepteji neljan lapsensa juhlissa. Ajat-
telin, etté kaikissa perheissi leivotaan niin. Saimme
usein upottaa pienet sormemme taikinaan, ja opin
paljon jo lapsuudessa. Olen perinyt didilténi intoa ja
taitoa leipoa ja nyky#én rakastan sité, ettd saan opas-
taa ja innostaa myos teité leipomaan.

Inspiroidun valtavasti vuodenajoista, satokausista
janiille ominaisista vireistd, tuoksuista ja mauista.
On ihanaa seurata luontoa sen eri vaiheissa, varsinkin
muutosvaiheissa. Suosikkivuodenaikani ovatkin kevit
ja syksy, silla niissd kummassakin tapahtuu maaginen
muutos niin luonnon kuin raaka-aineiden suhteen.
Rakkaudestani sesonkeihin halusin jakaa kirjani osiin
vuodenaikojén mukaan. Samalla jérjestin reseptit
eri satokausien raaka-aineita ja tuttuja juhlapéivia

seuraillen.



Leivontafilosofiaani kuuluvat my6s makumuistot
japerinteet. Osa ohjeista on #idiltini perittyja. Naista
syistd kdytan leivonnassa luonnollisesti vehndjauhoja,
valkoista sokeria, voita ja kananmunia. Erityisruoka-
valiot ja allergiat ovat kuitenkin tit paivaa, ja olen
siksi halunnut tarjota myos gluteenittomia ja vegaa-
nisia vaihtoehtoja. Monesta ohjeesta loytyykin vinkit
niiden muuntamiseen gluteenittomaksi ja vegaani-
seksi.

Arvostan leipomisessa helppoutta ja joskus my6s
nopeutta. Siksi suunnittelin ohjeet selkeiksi ja mer-
kitsin erityisen helpot ja nopeat reseptit erikseen. Ne
16ytyvat kirjasta vaikka kesamokilld valmistettaviksi
jaovat sielld kitevisti toteutettavissa.

Tama kirja on kaikille, niin aloitteleville kuin koke-
neillekin leipureille. Kirjan alussa keskityn tekniikoi-
hin, suosikkileivontavilineisiini ja jokaisen tdydelli-
sen kakun ldhtokohtaan: tdydelliseen kakkupohjaan.
Sen jédlkeen kerron téytteistd, kuorrutuksista ja
koristeista. Suosittelen vilkaisemaan vinkit leivonnan
perusteisiin. Ehké 1oydit sieltd jotain uutta.

Tassi kirjassa leivon kaikki omat ja vuosien
varrella osalle teistékin tutuksi tulleet suosikit didin
raparperipiirakasta sitruunamutakakkuun ja maail-
man parhaaseen suklaakakkuun. Kannan juhannus-
kakun laiturille, kerdin kotimaiset mansikat pellolta
kakun péille ja viimeistelen juustokakun silkkisella
marengilla. Yllitadn mokkivieraat rapeilla sampyloilla
ja poimin mustikoita mummon mustikkapiirakkaan
kotimetsidsta. Herkuttelen syksyn vireilld ja satokau-

den antimilla ystivien kanssa ja pakkaan piparkakut

jakasintehdyt fudget joulupaketteihin. Hymyilen
onnesta saadessani jakaa nima hetket juuri sinun
kanssasi!

Espoossa 11.5.2026

Anni
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Anni

"ANNI, SUN PITAISI PERUSTAA BLOGI, johon jakaisit kaikki nimi
ihanat ohjeet.” Niin sanoi ystivini Nina vuonna 2013. Eraana sateisena
syysiltana silloisessa kodissani T6616ss4 perustin leivontablogin ja
laitoin sen nimeksi Annin Uunissa. Tarkoitukseni oli tallentaa reseptit
paikkaan, jossa ne olisivat helposti ystévieni ja perheeni saatavilla.
Ensimmaiset kuvat otin silloisella kinnykallédni, ja muutamaa kuukautta
my6hemmin sain syntymaépéivilahjaksi ensimmaéisen oikean kamerani.
Blogin perustaminen ja valokuvaaminen avasivat minulle tiysin uuden
maailman - sellaisen, joka johdatti minut yritt&djéksi vain kolme vuotta
my6hemmin.

Rakastan ruokaa, viinié ja kakkuja. Leipominen on minulle terapiaa,
tapa rauhoittua, rentoutua ja ilmaista itseéni. Se oli pitkéén rakkain
harrastukseni, ja nyky#én se on myds tyoni.

Minulla on vaaleanpunainen keittio, haaveilen kakkoskodista Ita-
liassa ja toivon, etté kirsikkapuut kukkisivat ympéri vuoden. Olen 4iti,
yrittédj4, sisdllontuottaja, freelance-ruokatoimittaja, kirjailija, esteetik-
ko, valokuvaaja ja pitkén linjan ammattivaikuttaja. Nykyéin pyoritan
Annin Uunissa Mediaa ja jaan arkeani ja reseptejini sosiaalisessa
mediassa nimelld @anninuunissa.

Saan sddnnollisesti palautetta selkeistd, helposti ldhestyttévista
ohjeista sekd kauniista siséllostd, mikd merkitsee minulle valtavasti.
Arvostan lukijoitani suuresti ja rakastan sit4, ettd saan teilté viesteja
onnistumisista, leivonnan ilosta ja siitd samasta innostuksesta, jota itse
tunnen herkkujen parissa.

Olen valtavan onnellinen siit4, etté juuri siné pidét tata kirjaa
kisissési ja ldhdet kanssani vuoden mittaiselle herkkumatkalle resep-
tieni pariin. Jos valmistat kirjan ohjeilla herkkuja ja jaat niistd kuvia
Instagramissa, tdgdd mukaan @anninuunissa ja #anninleivontakirja,

silld haluan ndhd4 ja ihailla sinun versioitasi néistd herkuista.

[
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KOTILEIPURIN
TYOVALINEET
JA TARVIKKEET

LEIVONTA on hauskempaa, kun kiytossa on kauniit ja
tarpeelliset tyovélineet. Olen my6s oppinut kanta- B i
pééan kautta, ettd ilman tiettyj vilineitéd on vaikea

saada aikaan huoliteltua ja kaunista lopputulosta.

Etvalttamattd tarvitse kaikkia téssé esiteltyja 1 F
tarvikkeita kirjan ohjeiden toteuttamiseen. Haluan : = . l

kuitenkin kertoa, miten ja milla vélineilla itse onnis- ‘ T

tun parhaiten. o .-'I’r’? L

MONITOIMIKONE

Kaytan lshes aina monitoimikonetta

d !

vatkaukseen, taikinoiden sekoit-

tamiseen ja pullan vaivaamiseen.

Nain kiteni vapautuvat muulle
tekemiselle ja onnistun taikinoissa
paremmin. Taman kirjan ohjeissa

puhutaan vatkaamisesta, jonka voit

tehda kasin vispilalla, sshkovatkai-

mella tai monitoimikoneella. Pitkat
vatkaukset suosittelen tekemaan
monitoimikoneella tai sahk&vat-
kaimella. Marenkivaahto onnistuu

parhaiten monitoimikoneella, jolla
—

valkuaisvaahtoon saa runsaasti ﬁ
kuohkeutta ja tilavuutta. "
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NUOLIJA

Kaytan nuolijaa kaikessa ja koko
ajan. Nuolijalla on helppo sekoittaa
taikina, kaannelld mousset tasaisiksi

ja kaapia kulhot puhtaiksi. Suosin

puuvartisia nuolijoita, joiden p&a

on helppo irrottaa ja pests. Tata

et ehka tiennyt: keraan kauniita
nuolijoita, ja ne ovat esilla studioni

vaaleanpunaisessa keittidsséni.

KAKKUVUOKA
Laadukas kakkuvuoka on todella
térkea viline leivonnassa. Oikein
valittu kakkuvuoka takaa kauniisti
paistetun ja tasaisen kakkupohjan.
Laadukkaalla vuoalla varmistat siis,

ettd kakkupohjasi onnistuu.
Kaytan eniten halkaisijaltaan pienia,
mutta korkeareunaisia alumiinisia
kakkuvuokia. Alumiiniset kakku-
vuoat ovat kevyité ja johtavat [dm-
pbé tasaisesti paiston aikana, jolloin

kakuista tulee kuohkeita ja tasaisia.

JAAHDYTYSRITILA

Mit& teink&an ennen kuin omistin
jashdytysritilan? Nykyaan minulla on

niitd ainakin viisi. Jashdytysritilslla
leivonnaiset jaahtyvit tasaisesti, kun

ilma kiertaa my®os alakautta. Tama

vaikuttaa leivonnaisen makuun ja

koostumukseen. Vinkki! Melkein
kaikissa uuneissa on irrotettava ritil3,

joka ajaa saman asian.

PALETTIVEITSI JA RAAPPA
Kaytan kakkujen kuorruttami-
seen usein kreemeja ja marenkia.
Paras véline kreemin levitykseen

on mielestani pitka palettiveitsi.

Jotkut pitavat kulmapalettiveitsests,

toiset suorasta. Minusta tdma on
makuasia. My&s raappaa kéytetaan
paljon. Minulla se on kayt&ssa
korkeiden kakkujen kuorrutuksessa

ja pullan leivonnassa.

PYORIVA KAKKUALUSTA
Tatakaan ilman en enda parjaisi.
Pysrivan kakkualustan paalla
kakut on helppo leikata, tayttas,
kuorruttaa ja koristella. Lopputulos
on tasaisempi ja siistimpi, oli sitten
kyse pursotuksista tai tasaisesta
pinnasta. Psst! lkean pyériva tarjotin

on loistava tshan hommaan.

KEITTIOVAAKA
Vaakaa olen pyrkinyt vélttamasn
kirjan ohjeissa. Kaytén sita kuitenkin
vélilla punnitakseni taytteit, jos
haluan jokaiseen kakkukerrokseen
saman verran taytettd. Joskus pun-
nitsen my®&s pullataikinan nokareet,
jotta saisin mahdollisimman tasalaa-
tuisia pullia. Edistyneemmit leipurit
tarvitsevat keittidvaakaa, ja sen
hankinta kyll kannattaa. Esimerkiksi
macaron-leivoksia on riskialtista

leipoa ilman vaakaa.
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VINKKI! MUFFINI-
JADONITSIPELLIT

Leivon paljon muffinsseja ja nykyaan

Elintarvikevérejs, aromeja my&s donitseja. N&ita varten

ja muita erikoistarvikkeita omistan useamman muffinssi- ja
|6ydat leivontaan donitsipellin. Jos mietit peltien

erikoistuneista liikkeista ja tarpeellisuutta, tassa sinulle hyva
verkkokaupoista. ajatusleikki. Paistaisitko kakun ilman

vuokaa? Juuri niin. My&s muffinssit
tulee aina paistaa pellill3, jotta niista

tulee kuohkeita ja ne kohoavat

kauniisti. Paksu taikina lass&htaa
helposti, jos sen paistaa pelkastaan
paperisessa vuoassa.
Donitsipellilla saa helposti kauniita
donitseja ilman vaarallista rasvan-

keittoa. Donitsipellill3 paistetut

Lt T donitsit ovat myds kevyempis,
H x\-"'L}' : i 'H“"FJ"; koska ne paistuvat muotissa eivétka
o ke La0ny

b gt rasvaan upottamalla.
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LAADUKKAAT
KAHVIKAKKUVUOAT
Laydat kirjastani kauniita kahvi-
kakkuja, ja leivonkin niits jokaisena
vuodenaikana. Olen rakastunut
kahvikakkujen lisaksi kauniisiin kahvi-
kakkuvuokiin, joita olen kersillyt
koristeeksi keittiooni. Laadukkaat
alumiiniset kahvikakkuvuoat, joissa
on mielenkiintoisia kuvioita, hur-
maavat. Uskon, ettd kahvikakut ovat
valtaamassa kotikeittisita tulevai-
suudessa yha enemman. Kahvikakut
ovat perinteisi, kauniita ja niin
herkullisia, etta ne sopivat kaikkiin

tilanteisiin!

KAKKUALUSTAT
Teen kakut aina suoraan kakkualus-
toille, jolloin niiden siirtely helpottuu
huomattavasti. Kakkualustat ovat
tukevia paperisia tai pahvisia
alustoja, joita on erikokoisia ja -pak-
suisia. Kaytan itse eniten kultaisia
ja valkoisia melko ohuita alustoja.
Lisaksi valitsen aina kullekin kakulle
halkaisijaltaan sopivan kokoisen
alustan. Kun teet kakun suoraan
kakkualustalle, voit siirtaa kakkua
katevasti alustan avulla ilman, etta
siirtelet itse kakkua. Kakun siirtely
on nimittdin aina jannittavaa ja

riskialtista.

TYLLAT
JA PURSOTINPUSSI

Tyllista eli pursotinterista kyselldan
usein. Ehdoton vinkkini on kayttaa

metallisia tyllia ja tukevia purso-

tinpusseja. Markettien muoviset

tyllat eivt ole yhta hyvalaatuisia
kuin erikoistarvikeliikkeists saatavat
tyllat. Laaduikkailla tyllilla pursotus-
jalki on siistia ja pursottaminenkin
helpompaa. Tyllia on erikokoisia ja
-nakaisid. Suosikkejani ovat erilaiset
tahtityllat, ja ne soveltuvat parhaiten
my8ds aloittelevalle leipurille. Sivulta

37 voit lukea lisaa pursotuksesta ja

suosikkityllistani.

DIGITAALINEN
LAMPOMITTARI
Tassa kirjassa tarvitset lampomittaria
esimerkiksi kotitekoisten fudgejen
valmistukseen. lIman mittaria val-
mistus on haastavaa ja onnistuminen
epivarmempaa. Myés marengit ja
muut kotitekoiset karamellit vaativat

usein mittarin onnistuakseen.

PUUTIKKU
Puhun monessa kakkuohjeessa
kypsyyden tarkistamisesta puu-
tikulla. Kaytan itse grillitikkuja tdhan
tarkoitukseen. Koska uuneissa ja
niiden tehoissa on aina eroja, ovat
kakkupohjien paistoajat viitteellisia.
Suosittelen siksi aina tarkistamaan
kakun kypsyyden puutikulla: tyénna
puutikku kakkupohjan keskelle ja
nosta tikku. Kakkupohja on kypsa,

kun tikkuun ei end ja4 taikinaa.

PASTA- JA GEELIVARIT
Suosittelen kreemien, marenkien,
taikinoiden ja taytteiden vérjaa-
miseen aina paksuja pasta- tai
geelivirejd. Nestemaiset varit
juoksettavat taikinan helposti. Lisaa
véria cocktailtikulla vahan kerrallaan,

kunnes saat toivomasi sdvyn.

VANILJA

Vanilja tekee suklaasta suklaisem-
paa ja kermasta kermaisempaa. Se
korostaa makuja ja tuo varsinkin lei-
vonnassa muut aromit esiin. Kaytan
vaniljaa siis paljon tdménkin kirjan
ohjeissa. Vaniljauutteen, -tahnan tai
-aromin voit aina korvata ohjeessa

vaniljasokerilla tai vaniljatangon
siemenilla. L&ydat vaniljatuotteet

hyvin varusteltujen kauppojen

leivontahyllysta.

Annin uunissa



KAKKUJEN KOKO
Leivon usein pienia kakkuja, joiden halkaisija on noin 15-20 cm. Tsh&n on montakin
syyta. Ensinnakin pienet kakut ovat mielesténi s6pdmpia. Pidan myds korkeista
kakuista. Usein halkasijaltaan pienet kakkuni ovat korkeita, ja niist3 riittas herku-
teltavaa 10-12 hengelle. Kirjan ohjeissa useimmat kakut ovat siis timan kokoisia.
Voit kuitenkin paistaa kaikki kirjan kakkupohjat my&s suuremmissa vuoissa. Tallin

kakuista tulee hiukan matalampia, mutta se ei vaikuta makuun. Jos haluat paistaa

isossa vuoassa ison ja korkean kakun, voit tuplata taikinan ja taytteet.

Kakku-
pohjien
ohjeet ovat
sivuilla
20-21.




TAYDELLINEN KAKKUPOHJA

SOKERIKAKKUPOHJA on mielesténi jokaisen tiydel-
lisen kakun perusta. Sokerikakkupohjan voi leipoa
missé tahansa ja minka tahansa kakun pohjaksi. Tar-
vitset vain munia, sokeria ja jauhoja. Pohja leivotaan
aina samalla tavalla, mutta sen voi maustaa eri tavoin
esimerkiksi sitruunankuorella, kardemummalla tai
vaniljalla.

Sokerikakkupohjan leipominen saattaa tuntua
tavalliselta ja arkiselta. Olen kuitenkin oppinut, etta
vililld ne arkisimmat ja tutuimmat ohjeet ovat niita
vaikeimpia. Sokerikakkupohja esimerkiksi ldssah-
td4d helposti. Se myos saattaa kuivahtaa, halkeilla tai
murentua leikatessa. Itse osaan nyky#in vilttdd ndmé
ongelmat ja haluan opettaa niksini myos sinulle. Téy-
dellisen kakkupohjan leipomiseen tarvitaan hyvé ohje

jatoimivat vélineet.

LASITEKNIIKKA
Opin lasitekniikan idiltani, joka taas
oppi sen omalta idiltaan. Lasiteknii-
kalla tarkoitetaan ohjetta, jossa
jauhot, munat ja sokeri mitataan
samankokoisiin laseihin niin, ett3
kaikkia raaka-aineita on tilavuudel-

taan saman verran.

ALUMIININEN VUOKA
Suosin alumiinisia vuokia sokeri-
kakkupohjan paistossa, silld ne
kuljettavat lsmpo4 tasaisesti joka
puolelle, jolloin paistotulos on tasai-

nen ja kakkupohja ihanteellinen.

Muistilista:
Kiyté aina huoneenldmp6isid kananmunia!
Paista kakku uunin alatasolla 175 asteessa keski-
ldammoll4. Jos uunisi on todella tehokas ja kakku-
pohja tummuu herkésti, vihenni 1lamp64a. Uuneissa
on aina eroja.
Vihintidin 10 minuutin vatkaus taikinalle takaa
kuohkeuden.
Lisé4 jauhot erissé siivilén 14pi, jotta taikinan kéén-
tely onnistuu helposti ja tasaisesti. Ald kdintele
taikinaa liian rivakasti tai kakku saattaa ldssahtda.
Al kopauttele taikinakulhoa. Sekin saattaa vaikut-
taa taikinan ldssdhtdmiseen.
Voit jattai leivinjauheen pois kokonaan, sillé liika
leivinjauhekin saattaa olla syy kakun lassdhtami-
seen. Itse laitan aina ripauksen leivinjauhetta.
Als avaa uunia kesken paiston tai kakku saattaa lis-
sdhtéi. Voit avata uunin siini vaiheessa, kun kakun
pinta on hiukan tummunut (paistoaikaa on mennyt
yli puolet) ja jos haluat lisata paille leivinpaperin
tummumisen estdmiseksi.
Anna kakun jadhtys vuoassa noin 5-10 minuuttia ja
kumoa se sitten ritilille jadhtymaén. Ritilalla kakku
jadhtyy tasaisesti, kun ilma kiertda myos alakautta.
Tdmaé vaikuttaa myos kakun koostumukseen.
Sokerikakkupohjan paistopinta kovettuu aina
jonkin verran. Kédanni kakku téytettdessa niin, etta
paistopinta jai alimmaiseksi.
Itse teen kakkupohjan aina ajoissa, yleensi edel-
lisend péivini. Joskus jopa pakastan pohjan ja
leikkaan sen hieman jdisen4, jolloin kerroksista saa
helposti tasaiset.
Pakastettu kakku sdilyy pakastimessa jopa pari
kuukautta. Kakkupohjan sulatus on nopeaa, se
sulaa huoneenlimmossé noin 14-2 tunnissa koosta

riippuen.
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Parhaat vinkkini kakkupohjien paistoon ja kdsittelyyn:

Muista aina ”Iso vuoka, matala kakku, pieni vuoka, Tarkista kakun kypsyys aina puutikulla. Kun tai-
korkea kakku”. kinaa ei jaa tikkuun, on kakku valmis. Uuneissa on
Voitele ja jauhota kakkuvuoat aina huolellisesti. eroja, joten kaikkien ohjeiden paistoajat ovat aina
Alumiinisia vuokia ei valttamatta tarvitse jauhottaa, viitteellisi.

vaan pelkké voitelu vuokaspraylla riittdd. Jauho- Etko omista korkeaa kakkuvuokaa? Voit vuorata
tukseen voit kéyttiad vehnédjauhoja, korppujauhoja, kakkuvuoan reunat leivinpaperilla, jolloin saat
mantelijauhoja tai muita samantyyppisié jauhoja. siihen lisdkorkeutta.
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Jos raskas kakkutaikina ei meinaa kypsyé yhdessé
vuoassa, suosittelen jakamaan taikinan kahteen
vuokaan tai paistamaan sen kahdessa erassi. Kakun
paistoaika lyhenee, kun taikinaa on vihemman.
Kahdessa eréssé paistaminen vie toki enemmén
aikaa, ellei sinulla ole kahta samanlaista vuokaa
kaytossasi, mutta onnistunut kakkupohja on usein
ajankiyton arvoinen.

Ellei ohjeessa toisin mainita, paista kakkupohja
aina uunin keskitasolla yli- ja alalimmalla. Ald
avaa uunia ensimmaisten 30 minuutin aikana, ettei
kakkupohja lasséhda!

Ali seisota kakkupohjaa vuoassa, ettei se kostu.
Ellei ohjeessa toisin mainita, anna kakun jadhtya
vuoassa noin 10 minuuttia ennen sen kumoamista
jadhdytysritilalle.

Jos kakkupohja ei meinaa irrota vuoasta, voit vetaa
palettiveitsellé pitkin vuoan reunaa auttaaksesi
kakkua irtoamaan. Voit my6s naputella vuoan poh-
jaa kevyesti kumoamisen yhteydessa.

Paista kakkupohjat aina etukéteen, mielelldan
edellisend péivana. Voit sdilyttaa kakkupohjat
huoneenlammaossa hyvin peiteltyina esimerkiksi
muovipussissa.

Leikkaan kakkupohjat kerroksiin aina py6rivin
kakkualustan paalla teravalla pitkélla leipaveitsel-
14. Pyoritan alustaa niin ettid kakkupohja liikkuu,
mutta veitsi on paikallaan. Teen aina ensin viillot
kerrosten aloituskohtiin ja tarkistan néin, etta ker-
roksista tulee samanpaksuiset. My6s kakkusahalla
saa tarkkaa jélked.

Mehevien ja raskaiden kakkupohjien kostutus

ei valttdmatta ole tarpeen. Sokerikakkupohjan
suosittelen sen sijaan aina kostuttamaan. Kostutus
on myo6s makuasia. Itse kostutan kakkuja melko
kevyesti, koska en tiedd mitaan pahempaa kuin
mirka kakku. Kakkujen tasainen kostuttaminenkin
on taito, jonka opit leipomalla ja testailemalla.
Moni pohtii korkeiden kakkujen leikkaamista. Se
tapahtuu ihan yhtéa helposti kuin matalien kakkujen
leikkaus. Paras viline tihéin on kuitenkin keittio-
veitsi. Muista, ettd korkeasta kakusta leikataan

sydjélle ohuempi siivu kuin matalasta!

ERIKOISRUOKAVALIOT
Olen merkinnyt kaikkien reseptien loppuun
mahdolliset vinkit reseptin muuttamiseen

gluteenittomaksi tai vegaaniseksi.

Gluteenittomuus:

Melkein kaikki ohjeet ovat muunneltavissa
gluteenittomiksi vaihtamalla vehnajauhot
gluteenittomaan jauhoseokseen. Itse lisdan
mielelldni gluteenittoman taikinan sekaan
aina hieman psylliumia, joka tuo gluteenit-
tomaan taikinaan kaivattua sitkoa. Teen itse
gluteenittoman jauhoseoksen sekoittamalla
70 % riisijauhoja ja 30 % perunajauhoja. Voit
aina kayttadd myds kaupasta |8ytyvia valmiita
gluteenittomia jauhoseoksia. Tarkista silloin,
onko seoksessa jo psylliumia. Gluteeniton
variaatio on merkitty ohjeen yhteyteen

G-symbolilla.

Vegaanisuus:

Kananmunat voi usein korvata banaani- tai
omenasoseella. Voin voi korvata maidotto-
malla margariinilla. Maitopohjaiset aineet
ovat helposti korvattavissa vastaavilla kasvi-
periisilla tuotteilla, ja nyky&an markkinoilla
on jopa vegaanista tuorejuustoa. Suosittelen
rohkeasti testailemaan vegaanisia vaihtoehto-
ja. Saan nykyaan paljon positiivista palautetta
lukijoilta, jotka ovat onnistuneesti testanneet
vegaanisia ohjeitani. Vegaaninen variaatio on

merkitty ohjeen yhteyteen V-symbolilla.

Maidottomuus:
Maidoton variaatio on merkitty ohjeen

yhteyteen M-symbolilla.
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VINKKI! VINKKI!

Suosin kakkupohjassa Mausta kakkupohja oman
kananmunia Dansukker Siro erikoishienoa makusi mukaan kanelilla,
sokeria sokeria, joka vaahtoutuu kardemummalla, sitruunan-
vehnijauhoja 70 % helposti ja tekee pohjasta kuorella tai muilla mausteilla.
perunajauhoja 30 % kuohkeamman pienikiteisyy- Lisaa mausteet jauhojen
Y21 tl vaniljasokeria tens4 ansiosta. sekaan.

(%2 tl leivinjauhetta)

Korvaa 30 % ohjeen jauhoista tummalla

makeuttamattomalla kaakaojauheella.

K&yta ohjeessa gluteenitonta jauho- Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. Mit-
seosta tai perunajauhoja. taa kananmunat, sokeri ja jauhot kolmeen sa-

mankokoiseen lasiin, niin ettd kaikkia aineksia

on saman verran. Huom! Perunajauhoja laitan
‘ 30 % jauhojen kokonaisméaarésté ja vehnéjau-

hoja 70 %. Mittaa vaniljasokeri sokerin sekaan

jaleivinjauhe jauhojen sekaan.

Kaada munat ja sokerit monitoimikonee-
seen ja vatkaa aluksi keskiteholla 1 minuutti.
Liséé tehoa ja jatka vatkaamista noin 10
' minuuttia, kunnes muna-sokerivaahto on

hyvin vaaleaa ja kuohkeaa. Voit vatkata muna-
ek sokerivaahdon my®s sihkdvatkaimella.
s Voitele ja jauhota kakkuvuoka. Jos kaytét
) - alumiinista vuokaa, pelkki voitelu riittda.
: Suosittelen vuokasprayta.

Lisé4 jauhot kolmessa erdssa siivilan lapi
muna-sokerivaahtoon ja kiéntele varovasti
nuolijalla tasaiseksi. Huom! Sokerikakkutai-
kinaa ei kannata kdannell liikaa eiké liian
voimakkaasti. Kun taikina on tasaista, kaada
se voideltuun kakkuvuokaan.

Paista kakkua uunin alatasolla 175 asteessa
noin 35-45 minuuttia. Tarkista kypsyys puu-
tikulla. Kakku on kypsi, kun tikkuun ei tartu
taikinaa. Huom! Paistoaika vaihtelee niin: 3
munan kakku (g 15 cm) noin 35 minuuttia ja
4-5 munan kakku (g 20 cm) noin 45 minuut-
tia. Anna kakun jaghtya hetki vuoassa ja kip-
paa se sitten jadhdytysritilille. Leikkaa kakku

jadhtyneeni kolmeen osaan tai pakasta se.



100 g voita

4'% dl vehnjauhoja
3 dl sokeria

1%2 tl leivinjauhetta
Y2 tl suolaa

1 tl vaniljasokeria

3 kananmunaa

2'5 dl maitoa

1 tl vanilja-aromia

Vaihda jauhot gluteenittomaan jauhoseokseen ja
sekoita V2 tl psylliumia nesteseokseen. Jos kaytat
valmista jauhoseosta, tarkista, onko seoksessa jo

psylliumia.

K&yta kauramaitoa ja maidotonta margariinia

maidon ja voin sijaan.

Laita uuni kuumenemaan 170 asteeseen.
Sulata voi kattilassa tai mikrossa ja jata jagh-
tyméén. Voitele o 15 cm:n korkea kakkuvuoka.
Mittaa kuivat aineet isoon kulhoon ja sekoita.
Vispaa kananmunat kevyesti voin joukkoon.
Lisdd maito ja vanilja-aromi ja sekoita. Lisda
voi-maitoseos jauhojen joukkoon.

Kéantele taikina tasaiseksi nopeasti nuo-
lijalla, mutta &l4 sekoita liikaa. Kun taikina on
tasaista, kaada se kakkuvuokaan. Paista uu-
nissa noin tunti. Tarkista kypsyys puutikulla.
Anna jadhtyé noin 15 minuuttia vuoassa ja

kumoa kakku ritilélle jaghtymaan.

VINKKI!

Tuplaa taikina, jos teet isomman kakun. Tass&
ohjeessa tulee erityisesti ottaa huomioon uunien
erot, silla paistoaika voi vaihdella alle tunnista yli
tuntiin ja tuplataikinan kohdalla voi menn4 viela

kauemmin. Voit peittas kakun leivinpaperilla paiston

loppuvaiheessa, jos kakku saa likaa varia.

VINKKI!

Oljyn sijasta voit
4 dl vehnijauhoja kayttaa reseptissd myds
4 dl sokeria sulaa voita. Tummalla
3 dl tummaa kaakaojauhetta sokerilla leivottaessa
2 tl ruokasoodaa (tai 3-4 tl leivinjauhetta) kakku saa ihanan kara-
21 tl suolaa mellimaisen vivahteen.
2 dl maitoa
%4 dl kookoséljya (tai auringonkukkadljya tms.)
2 kananmunaa
2 tl vanilja-aromia

2 dl kuumaa kahvia (tai kuumaa vetts)

Vaihda jauhot gluteenittomiin jauhoihin viereisen

ohjeen mukaan.

Korvaa kananmunat esimerkiksi 2 dl:lla makeutta-
matonta omenapyretta tai banaanisosetta ja kayta

kaura-, manteli- tai soijamaitoa.

Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen.
Sekoita jauhot, sokeri, kaakao, ruokasooda ja
suola isossa kulhossa. Sekoita toisessa kulhos-
sa maito, 6ljy, kananmunat ja vanilja-aromi.
Lisd4d nestemiiset ainekset jauhoseokseen hil-
jalleen koko ajan sekoitellen. Jatka sekoitta-
mista ja lisdd kuuma kahvi hiljalleen koko ajan
sekoittaen, kunnes taikina on tasaista.

Voitele kaksi ¢ 18—-20 cm:n kakkuvuokaa
vuokaspraylla tai voilla. Voit my0s paistaa
kakun yhdessé vuoassa. Jos kiytit irtopohja-
vuokaa, pingota kakkuvuoan pohjalle leivin-
paperi ja vuoraa reunat reunaleivinpaperilla
tai voitele ne.

Jaa taikina vuokiin ja paista noin 30-35
minuuttia. Jos paistat kakun yhdessi vuoassa,
paistoaika on reilu tunti. Tarkista kypsyys
puutikulla. Anna kakkujen jadhtya vuoassa
noin 10 minuuttia ja kumoa ne sen jélkeen
ritilalle jadhtymé&an. Tasoita kakkujen pinta
veitselld ennen téyttdmisti ja leikkaa kakku
kahteen kerrokseen. Jos leivoit yhden kakun,

saat 2-4 kerrosta riippuen vuoan koosta.
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VINKKI!

i

Mit& pienempi vuoka, sita
paksumpi moussekerros ja

toisinpain.




KAKUN KOKOAMINEN
JA LEIKKAAMINEN

KAYTAN PALJON ERILAISIA moussetiytteiti ja

siksi kokoan kakun aina samaan vuokaan, jossa sen

paistoin. Moussetiytteet ovat usein tayttovaiheessa

pehmeiti, jopa valuvia. Kakkuvuoassa ne maustuvat

jakiinteytyvit. Samalla kakusta tulee tasainen ja

maukas, kun maut tekeytyvit yon yli jadkaapissa.

Kakkuvuoka kannattaa vuorata leivinpaperilla tai

kelmulla ennen tayttoa, jotta saat kumottua kakun

vuoasta helposti ja rikkoutumatta ulos.

1. Leikkaa kakkuvuoan pohjalle lei-
vinpaperista vuoan kokoinen pyéryla.
Vuoraa kakkuvuoan reunat leivinpape-
rilla tai siihen varta vasten tarkoitetulla
reunaleivinpaperilla. Saat leivinpaperin
kiinnittyméaan ndpparésti vuokaan
suihkuttamalla vuokaan hiukan vuoka-

sprayta tai voitelemalla reunoja voilla.

2. Leikkaa kakku kolmeen kerrokseen
sahalaitaisella veitsells. Tasoita ensin
kakun kohonnut pinta. Saat helpoiten
tasaiset kerrokset, kun viillt ensin
kakun pintaan viillot oikeisiin kohtiin.
Pyériva kakkualusta helpottaa kakun
leikkausta, kun voit pyérittaa kakkua ja
pitda veistd paikoillaan. Nosta yksi kak-
kupohja vuokaan ja kostuta se kevyesti

pullasudilla. Valitse pohijalle tasaisin

pala: kun kumoat kakun, pohjasta tulee

kakun pinta.

3. Lisda moussetéyte ja tasoita mous-
sen pinta. Kakun moussekerroksista saa
tasaiset esimerkiksi jakamalla moussen
ennen tayttda kahteen samankokoi-
seen kulhoon. Jos olet erityisen tarkka,

voit punnita moussen erikseen.

4. ja 5. Lisaa keskimmainen kakku-
pohija, kostuta se, lisd3 toinen kerros
moussea ja tasoita. Halutessasi voit
téssd vaiheessa painaa tuoreita marjoja
mousseen, jos haluat lissmakua tayt-

teeseen.

6. ja 7. Nosta kolmas kakkupohja

moussen paille. Halutessasi voit

TAYDELLISEN KAKUN
KOKOAMISEEN
TARVITTAVIA VALINEITA
laadukas kakkuvuoka
pyériva kakkualusta
pahvinen kakkualusta
palettiveitsi tai raappa

reunakalvo

kostuttaa my®s sen kevyesti. Peita
kakkuvuoka kelmulla ja laita kakku
hyytyma&én ja maustumaan jaakaappiin

yon yli.

8. Kumoa kakku pahvisen kakkualustan
paélle pyérivalle kakkualustalle. Aloita
kreemitys nostamalla kreemia kakun
paslle. Pysrita kakkualustaa ja levita
kreemia kakun pintaan palettiveitsella.
Nain saat kauniin tasaisen pinnan.
Levita kreemia ensin ns. "murukerros”
eli kerros, johon saa tarttua kakkupoh-
jan pinnasta muruja tai vareja. Kayta
kakku jaskaapissa, jolloin kreemin pinta
kovettuu. Levita sitten murukerrok-
sen paille toinen, tasaisempi kerros

kreemid.
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ANNI PAAKKUNAINEN niyttds, miten leivot jokaisen vuodenajan klassikot ja yllattdjat: munkkeja

vappupiknikille, ihanimmat leivonnaiset kesdjuhliin ja mokkilaiturille, herkkuja syksyn sadosta
jakaikkien aikojen joulun. Anni ohjeistaa myos tekemaééin tiydellisen kakkupohjan seka taytteita,
kreemeja ja koristeita, joilla toteutat kaikki eldmasi tdytekakut. Selkeit ja takuuvarmat reseptit
on suunniteltu kaiken tasoisille kotileipureille. My0s gluteenitonta tai vegaanista ruokavaliota
noudattavat on otettu huomioon. Annin tavoitteena on ollut luoda luottokumppani: selkeé ja

helposti ldhestyttava leivonnan kisikirja, joka tekee tirkeistd hetkista entisté erityisempia.

Anni Paakkunainen on suositun ja palkitun Annin Uunissa -median perustaja, ruokavaikuttaja,
yrittdja ja esteetikko, joka ammentaa inspiraationsa vuodenajoista, juhlista ja niiden parhaista
raaka-aineista. Anni tunnetaan erityisesti kinuski- ja sitruunaleivonnaisistaan, mutta omaksi
suosikikseen hin nime#i maailman parhaan porkkanakakun, jonka tarina sai alkunsa vuosia

sitten tukholmalaisessa kahvilassa.
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