I Inq-anme Johnsen

4 wsoy



INA-JANINE JOHNSEN
SUOMENTANUT KIRSI KOKKONEN




* Norjankielinen alkuteos Elterfritt brod og .+
himmelske kaker ilmestyi Norjassa 2013.. -
_: ~ Copyright © Gyldendal Norsk Forlag AS‘fgl 3.4t B
~ [All rights reserved.] . 4 'i.’ 3
Alkupergiskustantaja Versal Forlag " vy

. A ¥ i b /
‘ " " Valokuvat: Ina-Janine Johnsen M{

isuksen ulkoasu: Lise Mosveen .H-.: j
# e

1 1 v e_nELieIinen laitos: ; f
© T ©WSOY, 2015 .
?tl étroménnoszkirs&.Kokkonen
-

aitt ’J‘J&kq livarinen / Vitale Ay

L

--IS'BI\?;,978-95 1-0-413180
Pffneﬂu‘EU;sgo

v b
" -y .
e ., r:.* .



Siséllys

Alkusanat 5

LEIVAT 6

Pataleipd — mitd se on? 9
Valmistustekniikka 9
Yleisimpia kysymyksia 11
Nelia valmistustopaa 13

Pataleivéin edut 13

TAVALLISET LEIVAT 16
Perusleipa 19

leseleipa 21

Nelian siemenen leipa 23
Kauraleipa 25

Ruisleipa 27

Half and half leipa 29

ERIKOISLEIVAT 30

Salvialla, cheddarilla ja sinapilla
maustettu leipa 33
Mustapippurilla ja parmesaanilla
mausteftu leipd 35
Unikonsiemenleipa 37
Porkkanarkurpitsansiemenleipa 39
Perunarrosmariinileipd 41
Kvinoaleipa 43

Hunaijalla ja saksanpahkinailla
maustettu spelttileipd 45
Olutleipa 47

Polentaleipa 49

TAYTELEIVAT 50
Sipulileipa 53
Valkosipulileipa 55
Juustoleipa 59
Pestoleipa 61
Pekonileipa 63

MAKEAT LEIVAT 64

Pain au chocolat 67
Kaneli-rusinaleipa 69
Aurinkokuivatuilla aprikooseilla
maustettu myslileipd 71
Mustikkakauraleipa 73
Kotikaljaleipa 75

Joululeipa 77

PIENET LEIVAT 78
Patongit 81
Ciabattat 83

Focaccia 85

Sampylat 87

Hakemisto 88






Ruisleipa

Kuten kaikessa ruoanlaitossa, myds leivan leipomisessa voi tehda kokeiluja. Tama
ruisleipa on juuri sellaista, mista pidéan. Se on kiintedd, mutta kuitenkin ruisleivaksi
ilmavaa, ja erittdin mehevad. Leikkaa leipa ohuiksi viipaleiksi ja tarjoile se sillin tai
savulohen ja munakokkelin kera. Tietysti my&s juusto sopii erinomaisesti ruisleivan
padlle.

Ainekset

6 dl vehnajauhoja

3 dl karkeita taysjyvaruisjavhoja
50 g pellavansiemenia

12 1l suolaa

Y2 Hl kuivahiivaa

5 dI vettd

vuninkestdvd, kannellinen pata tai vuoka (24 cm tai 4,2 |)

Sekoita kuivat aineet keskenadn suuressa kulhossa. Lisad vesi ja sekoita tasaiseksi taikinaksi.
Peit& kulho muovikelmulla tai kannella ja jata tydtasolle 12-18 tunniksi.

Laita tydtasolle pala leivinpaperia ja ripottele sen padlle runsaasti jauhoja. Kaada taikina
leivinpaperille, voit kayttad apuna nuolijaa. Jos taikina on hyvin kosteaa, ripottele padlle jauhoja.
Ofta yksi faikinan reunoista ja taita se keskelle. Ota seuraava reuna ja taita keskelle. Voit tehdd
ngin jopa 10 kertaa, kunnes alat tuntea taikinassa hieman vastusta ja se alkaa pysyd muodos-
saan. Jos faikina on liian tahmeaa, ripottele valeihin lisa& jauhoja. Kaanné taikina taitettu puoli
alaspain. Peitd taikina. Voit esimerkiksi laittaa taikinan padlle kulhon nurin pdin. Anna taikinan
kohota tydtasolla 2 tuntia.

Aseta uuninkestavd, kannellinen pata tai vuoka kylmaén uuniin. Kun taikina on kohonnut
1 2 tunnin ajan, laita vuni ldmpenemadn 250-asteiseksi.

Ota kuuma pata uunista, kun taikina on tdysin kohonnut. Nosta taikina leivinpaperin avulla
ja kaada se kuumaan pataan. Taiteftu puoli on nyt yléspdin. Jos taikina on padassa hieman
epdtasaisesti, voif ravistella sen kevyesti parempaan asenfoon.

Laita kansi padan padlle ja laita pata lémpiméan vuniin. Paista 30 minuuttia. Ota kansi pois
ja laske lémpstila 200 asteeseen. Paista vield 15 minuuttia.

Ofta leipd pois padasta ja anna sen jadhtyd ritilén paalla.



