RECIPES & TIPS




ANKARSRUM

anninZernZ

ORIGINAL

SWEDISH QUALITY
SINCE 1940.



HOME. MADE.

How is it that mum's or dad's food always
tastes better? A question that is hard to answer,
but one thing is sure: the answer has less to do with
the actual recipe than you would think,
and more to do with memories.

At Ankarsrum we believe that food made at home tastes better.
And that the tools we use should be durable, hardworking and of
the utmost premium quality. It's as simple as that.

There is pride to be found in making something
from the ground up and serving it to your friends and family.
It's what makes a home. What helps shape new memories.
Just like your parents’ cooking helped shape yours.

Ankarsrum Assistent Original.

Home. Made.



LEIVAT 12-33  PAARUOAT 34-51 LISUKKEET 52-63
Japanilainen maitoleipa Hampurilaispihvit Hummus

Bagelit Pizza Margherita Aasialainen salaatti

Patongit Pastataikina Pistaasi-sitruunapesto
Focaccia Kasvislasagne Omenasose

Gluteeniton banaanileipa Lasagnette Suolakurkut

Mantou
Hampurilaissampylat
Hapanjuurileipa
Tortillat

JALKIRUOAT 64-77

ja pistaasipesto
Bao bunit falafeleilla
ja salaatilla

Falafelit

LEIVONNAISET 78-93

JUOMAT 94-101

Paarynagalette
Crépet
Vaniljajaatelo
Vadelmasorbetti
Pavlova

Kanelipullat

Cupcaket
Suklaahippukeksit
Kuorrutettu sokerikakku
Kinuskikeksit

Vihersmoothie
Sitruunainen slush-juoma
Jadkahvi










.
VALIOLUOKAN
VALINTA

HALUAMME ESITELLA sinulle laitteen. Laitteen, joka on kestavyydeltaan
vailla vertaa. Laitteen, joka inspiroi sinua arjessasi ja saa ruoanlaiton tuntumaan
entista hauskemmalta, kun teet makkaroita, leivot hapanjuurileipaa ja vispaat
kermavaahtoa synttarikakun paalle. Laitteen, joka ahertaa vasymatta silloinkin,
kun tyota on paljon. Laitteen, joka on ollut apuna lukemattomissa
keittidissa yli 80 vuoden ajan - ja jota aika vain parantaa.

Haluamme esitelld sinulle Assistent Originalin.

Ankarsrumilta.




TAIKINAN VAIVAAMINEN

TAIKINARULLA JA TAIKINAKOUKKU - KAKSI VAIHTOEHTOA % %

» Voit valita, kaytatko taikinarullaa taikinaa kulhon keskiosaan, jossa » Reseptikirjastamme ja
vai taikinakoukkua. Alempaa l6ydéat rulla tai koukku tyGsta sita. verkkosivuiltamme loytyvat
vinkkeja siinen, kumpi kannattaa Taikinaveitsen paikka on kiintea. reseptit on kehitetty nimenomaan
valita milloinkin. Ankarsrumille ja sen lisvarusteille.

» Kun teet taikinaa Ankarsrumilla, lis3 o o
Jos kaytat muualta loytamaasi

» Seka taikinarullan ettd aina ensimmaiseksi neste, reseptista N o )
B o , taikinareseptia, voit yleensa
-koukun kanssa tulee riippumatta. Lis@3 kuivat ainesosat o ) ]
S o o kayttaa hieman vahemman
kayttaa taikinaveistd, joka vasta tdman jalkeen. Jauhot tulee _ o S
jauhoja kuin reseptissa mainitaan,

kaapii kulhon sisalaidan. lisatad vahan kerrallaan.

. L e silld Ankarsrum vaivaa taikinan
Taikinaveitsi auttaa siirtdamaan

ainutlaatuisen tehokkaalla tavalla.

VARREN SAATAMINEN JA LUKITSEMINEN

» Kun alat tehda Ankarsrumilla -koukkua, seka taikinan hydraatiosta kulhon keskelle, voit vapauttaa
taikinaa, kiinnit joko taikinarulla tai ja koosta. varren lukituksen hetkeksi ja vetaa
-koukku laitteen varteen. vartta kasin muutaman kerran

» Varsi lukitaan paikalleen saaténupin S
S . - itsedsi kohti.
» Varsi on liikuteltava, ja sen voi lukita avulla.

eri asentoihin. Se, mika asento on o ) .
o . } » Jos hiiva ei tahdo liueta tai jos
kulloinkin paras mahdollinen, riippuu

lisddmasi ainekset jaavat pyorimaan . .
siita, kaytatko taikinarullaa vai Vindbi!
Jos taikinassasi on
nestettd 15 litraa tai

VARREN SAATAMINEN JA LUKITSEMINEN TAIKINAKOUKUN KANSSA %
enemman, jaa taikina

» Kun kaytat taikinakoukkua, keskita » \loit saataa taikinakoukun asentoa kahtia ja anna sen kohota

varsi ja lukitse se paikalleen, kun alet  vaivaamisen aikana tarpeen mukaan. kahdessa kulhossa.

lisénnyt jauhot.



VARREN SAATAMINEN JA LUKITSEMINEN TAIKINARULLAN KANSSA

» Kun kaytat taikinarullaa, saada
vartta tarpeen mukaan, kun taikina
alkaa muodostua ja paksuuntua.

» Kun olet lukinnut varren, rulla ei
enaa paase likkumaan takaisin
kulhon laidalle. Varsi likkuu kuitenkin

MILLOIN KANNATTAA KAYTTAA TAIKINARULLAA

» Taikinarulla on hyvin monipuolinen
- Sitd voi kayttaa 1dhes mihin
tahansa leivontareseptiin.
Taikinarullaa kannattaa kayttaa aina
pullataikinaan ja muihin paksuihin
taikinoihin, joihin tulee voita. Voit
tehda taikinarullalla myGs suuria
keksitaikinoita.

» Lisaa ensin neste ja sitten hiiva.
Kaynnista Ankarsrum matalalla
nopeudella ja veda vartta muutaman
kerran itseasi kohti, jotta hiiva
liukenee kunnolla. Lisaa tdman
jalkeen jauhot ja mahdolliset
mausteet. Muista lisatd jauhot vahan

Katso esittelyvideo Ankarsrumin
kéyttoonotosta. Sen avulla paaset
alkuun ja saat hyvia vinkkeja.

vapaasti kohti keskustaa.

» Se, mihin kohtaan varsi ja rulla
kannattaa kulloinkin lukita,
riippuu aina kyseisen taikinan

hydraatiotasosta ja koosta. Rulla on

hyva lukita riittavan 1&helle kulhon

reunaa, jotta se kohdistaa kevyen
paineen taikinaan, joka kulkee
rullan ja kulhon reunan valista. Liian
Iahelle lukittuna taikina saa varren
kuitenkin likkumaan edestakaisin
turhan paljon.

kerrallaan - ala laita kaikkia jauhoja

kulhoon kerralla.

» Kun kaytat tuorehiivaa: Lisaa
suola vasta vaivaamisen viimeisilla
minuuteilla. Suola auttaa
sailyttdmaan jo muodostuneet
gluteenisaikeet, mutta se voi estda

niitd muodostumasta, jos se lisataan

samaan aikaan kuin hiiva.

» Kun kaytat kuivahiivaa: Lisaa ensin
suola.

» Jos leivat pullia, lisdd pehmed voi
pienina paloina vasta, kun muut
ainekset ovat sekoittuneet.

Lue lisaa:

4

Anna Ankarsrumin pyoria pienella
nopeudella. Kun naet, ettd taikina
alkaa nousta ylospéain kulhon
sisareunoja pitkin, lukitse varsi.

Kun lukitset varren, taikinalla on
tilaa tulla vaivatuksi ilman, ett4 se
nousee ulos kulhosta. Taikinarullan
asentoa saattaa olla tarpeen saataa

vaivaamisen aikana useitakin kertoja.

» Aseta ajastimeen 8-10 minuuttia ja
anna Ankarsrumin vaivata taikinaa
sen aikaa. Tassa ajassa taikina
muuttuu vahitellen kiintedmmaksi ja
tasaisen pehmeaksi.

https://www.ankarsrum.com/fi/

knowledge-bank/



https://www.ankarsrum.com/fi/knowledge-bank/
https://www.ankarsrum.com/fi/knowledge-bank/

MILLOIN KANNATTAA KAYTTAA TAIKINAKOUKKUA %

» Taikinakoukku on suunniteltu
suurille ja raskaille taikinoille,
joiden hydraatio on korkea (esim.
hapanjuurileipa tai ciabatta).

» Kiinnita taikinaveitsi ja -koukku
paikoilleen vartta lukitsematta.

» Lisda ensin neste ja sitten hiiva.
Kaynnista Ankarsrum pienella
nopeudella ja veda vartta muutaman
kerran itsedsi kohti, jotta hiiva
liukenee kunnolla. Lis4a tdman
jalkeen jauhot ja mahdolliset
mausteet. Muista lisata jauhot vahan

MILLOIN KANNATTAA KAYTTAA VISPILOITA ﬁ ﬁ

» QOikean vispilan valinnalla on valia.
Pallovispildilla loihdit kuohkean
kermavaahdon ja taydelliset
marengit. Taikinavispil6illa taas
taiot herkulliset taytekakkupohjat,
piirakkataikinat ja kuorrutteet.

» On tarkeaa kiinnittaa vispilat oikein
- kuulet naksahduksen, kun ne ovat
kunnolla paikoillaan.

» Tilavuus: kerma (1-8 dI), munan-
valkuaiset (2-20 munaa), pannu-
kakkutaikina (0,5-2,5 litraa),
sokerikakkutaikina (1-3 kakkua).

kerrallaan - ala laita kaikkia jauhoja
kulhoon kerralla. Taikinakoukkua
kéytettaessa on tarkeda varmistaa,
ettd taikinasta ei tule liian kuivaa.

» Toisin kuin taikinarulla, joka vaivaa

taikinan taittelemalla sita sisaanpain,

taikinakoukku venyttaa sita.

» Kun olet lisannyt jauhot, aseta
taikinakoukku kulhon keskelle ja
lukitse se tdhan asentoon. Voit
$4até4 taikinakoukun asentoa

vaivaamisen aikana tarpeen mukaan.

» Kun kaytat kuivahiivaa, lisaa suola
ensin.

» Kun kaytat tuorehiivaa, lisaa
suola vasta vaivaamisen viime
minuuteilla. Suola auttaa
sailyttdmaan jo muodostuneet
gluteenisaikeet, mutta se voi estaa
niitd muodostumasta, jos se lisataan

samaan aikaan kuin hiiva.

» Vispilat toimivat sdhkévatkaimen
tapaan.

Pallovispilat - l6ysille taikinoille ja
marengeille

» Pallovispil6illa vispaat
vispauskulhossa kuohkeaa,
loysempaa taikinaa (esim.
sokerikakut, kakkupohjat,
pannukakkutaikinat ja marengit).

» Muista puhdistaa kulho kunnolla,
mielellaan sitruunan avulla, ennen
marenkitaikinan tekemista.

» Aloita pienelld nopeudella ja lisaa
sita vahitellen. Jos taikinaa on paljon,
peitd kulho kannella, jotta taikina e
roisku.

» Jos ainekset eivat mielestasi sekoitu
tarpeeksi hyvin, lisda nopeutta
hetkeksi ja palaa sitten takaisin
alkuperdiseen nopeuteen.

» Vispauskulho kestaa 1ampoa,
joten voit tehda siing kaikenlaisia
marenkeja.



Taikinavispilat - kekseille, pikkuleiville
ja kuorrutteille

» Taikinavispiloilla vispaat keksi- ja
pikkuleipataikinat seka kuorrutteet,
joihin tulee huoneenlampoista voita
tai tuorejuustoa.

» J0s aiot tehda hyvin suuren
murotaikinan, voit kayttaa myos
taikinakulhoa, taikinaveista ja
taikinarullaa.

P

M

Kayta aina huoneenlampoista
voita. Jos resepti edellyttaa
j&akaappikylman voin kayttamista,

suosittelemme kayttamaan tavallista
sahkdvatkainta ja taikinakoukkuja.

» Jos ainekset eivat mielestasi sekoitu

M

tarpeeksi hyvin, lisda nopeutta
hetkeksi ja palaa sitten takaisin
alkuperaiseen nopeuteen.

JAUHOT /

» Gluteenia on erityyppisissa
jauhoissa eri maara. Leipurit
kutsuvat "heikoiksi jauhoiksi" sellaisia
jauhoja, joiden gluteenipitoisuus
on alhainen, ja "vahvoiksi jauhoiksi"
sellaisia jauhoja, joissa gluteenia on
suhteessa paljon.

P

M

Heikot jauhot sopivat parhaiten
pehmeisiin kakkuihin, piirakka-
taikinaihin ja kekseihin, kun loppu-
tuloksesta toivotaan kuohkeaa

tai rapeaa. Vahvat jauhot sopivat
parhaiten pizzataikinaan tai muihin
italialaisiin leipiin, joihin gluteeni

tuo kimmoisuutta. Esimerkiksi
vehnajauhot ovat heikkoja jauhoja,
kun taas durumjauhat ovat vahvoja.

HYDRAATIO ©

» Kasite hydraatio liittyy leivan
leipomisessa siihen, miten hyvin
jauhot sitovat vetta. Erityyppisill
jauhoilla on niiden tarkkelys- ja
proteiinikoostumuksesta riippuen
erilainen kyky sitoa vetta.

» Matala hydraatio - matala
nesteensitomiskyky: Matalan

hydraation jauhoista, esimerkiksi
ruisjauhoista, syntyy kiinteahko

taikina, jota on helpompi muotoilla ja

leikata. Taikina kohoaa hitaammin ja
leivasta tulee tiivimpaa.

p)

¥

Korkea hydraatio - korkea
nesteensitomiskyky: Korkean
hydraation jauhoista, esimerkiksi

vehngdjauhoista, syntyy tahmea
taikina, jota on vaikeampi tyostaa.
Lopputulos on paras mahdollinen
silloin, kun taikinaa vaivataan pitkaan
koneella. Mitd korkeampi hydraatio,
sitd mehevampi leivasta tulee -
iimakuplat ovat suuremmat ja kuori
ohut ja rapea.

KOHOTUS @

» Kun jauhoja ja nestetta sekoitetaan,
syntyy gluteenisaikeit, jotka
muodostavat verkon. Kohoamisen

aikana hiilidioksidi muodostaa

kaasukuplia, jotka koteloituvat
verkon sisaan. Juuri ndma
kaasukuplat saavat taikinan
paisumaan ja kypsymaan.

» Taikinan kohoamiseen vaikuttavat
monet tekijat, kuten huoneen
lampdtila, taikinan lampatila,
ilmankosteus, ainesosat ja aika.
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SISALTO >>
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LISAVARUSTETTA
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SISALTO >>

>> % PYSTYASENTO

AINEKSET, 1 LEIPA
25 dl kadenlampoista
maitoa (37 °C)

11l sokeria

2t (7 g) kuivahiivaa

6,5 dl (390 g) vehnajauhoja

05 dl (45 g) sokeria
11l suolaa
1 kananmuna
1 keltuainen
75 g huoneenlampoista
voita

VOITELUUN

1 kananmuna

1 rkl maitoa
Hyppysellinen suclaa

Neutraalia 6ljya
paistamiseen

Huoneenlampoista voita
leipdvuoan voitelemiseen

jzzfﬁam,&mm

MAITOLEIPA

Tama kuohkea, kevyt ja mehevan vainen leipa maistuu
yhtd hyvin sellaisenaan kuin paahdettunakin.

S——
o

TEE NAIN 8.

1

Sekoita kadenlampoinen

maito, kuivahiiva ja 11l sokeria
pienessa kulhossa. Anna turvota
10 minuutin ajan.

Liitd Ankarsrumiin teraskulhg,
taikinaveitsi ja taikinarulla.

Siirrd hiivaseos teraskulhoon

ja lisad loput taikinan ainekset. 9.
Sekoita pienelld nopeudella noin

5 minuutin ajan.

Nosta vauhtia keskinopeudelle

ja anna laitteen vaivata taikinaa

5 minuutin ajan, kunnes siita tulee
tasaista ja kimmoisaa.

Levita toisen kulhon pohjalle noin 10.

3 rkl neutraalia 6ljya ja siirra taikina
kulhoon. Peita kulho tuorekelmulla

ja anna taikinan kohota n

60 minuutin ajan.

Paina nyrkki keskelle taikinaa. Kaada 12.

taikina sitten kevyesti jauhotetulle
tyGtasolle ja jaa se kolmeen yhta

suureen osaan. 13.

Voitele leipdvuoka runsaalla voilla.

Gj TAIKINAVEITSI

TAIKINARULLA

Kauli yksi taikinanpala
suorakaiteeksi (noin 15 x 30 cm).
Taita ensin taikinan toinen pitka sivu
keskelle ja sitten toinen pitka sivu
edellisen taitoksen paalle niin, etta

paéallekkain on kolme taikinakerrosta.

Rullaa lyhyelta sivulta rullaksi ja
nipista sauma kiinni.

Laita ensimmainen taikinarulla
sauma alaspain leipavuoan
keskelle. Tee sama kahdelle muulle
taikinanpalalle ja aseta rullat
keskimmaisen rullan molemmin

pualin. Jata rullien valiin hieman tilaa,

jotta ne mahtuvat kohoamaan.
Anna leivan kohota keittidpyyhkeen
alla kaksinkertaiseksi, noin

45-60 minuuttia.

Lammita uuni 200 asteeseen
(kiertoilmalla 180 asteeseen).
Vatkaa kananmunat, maito ja suola
sekaisin. Voitele leipa varovasti,
mutta huolellisesti.

Paista 18-20 minuuttia.

Uinktbi!

Samasta
taikinasta
voit tehda
hyvin myos

paahtoleipaa,
hampurilais-
sampyloita
tai hodari-
sampyloita.



AINEKSET,

12 SUURTA BAGELIA
25 g hiivaa

5 dl vettd (37-asteista)
05 dl (45 g) sokeria

12,5 dl (750 g) vehnajauhoja

2 tl suolaa
05 dl neutraalia ¢ljya
paistamiseen

VOITELUUN

JA KORISTELUUN

1 vatkattu
munanvalkuainen

3 dl siemenia oman maun
mukaan

— 77&0 %oré sig_é —

BAGELIT

Paallysta herkulliset bagelit joko lempihillollasi tai tuorejuustolla,
lohella ja pinaatilla. Jos bageleita jaa yli, voit aina paahtaa ne myéhemmin.

= >
>> PYSTYASENTO KULHO @ TAIKINAVEITSI TAIKINARULLA
| —

TEE NAIN

1.

Liitd Ankarsrumiin teraskulho,
taikinaveitsi ja taikinarulla.

Lammita vesi 37-asteiseksi.
Murenna hiiva kulhoon, lisaa vesi ja
kédynnista Ankarsrum. Anna laitteen
pyoria pienelld nopeudella, kunnes
hiiva on liuennut. Voit auttaa hiivaa
liukenemaan vetamalla vartta
edestakaisin muutaman kerran.
Lisaa sokeri ja suurin 0sa
vehnéajauhoista. Anna laitteen pyoria
pienelld nopeudella 5 minuutin
ajan. Lisda loput jauhot ja suola.
Anna laitteen vaivata taikinaa
keskinopeudella vield 5 minuutin
ajan, jotta taikinasta tulee pehmeéa
ja tasaista.

Peitd kulho kohotuskannella ja anna
kohota 30 minuutin ajan.

Kaada taikina sen jalkeen
jauhotetulle tyotasolle ja jaa se 12
yhté suureen osaan.

Pyoritd taikinapalat palloiksi. Paina
peukalo varovasti jokaisen pallon
|api ja venyta taikinaa niin, etta
keskelle muodostuu suuri reika.

10.

n

12.

Valuta hiukan ¢ljya pellille ja siirra
bagelit sen paalle. Anna kohota
keittiopyyhkeen alla 30-45 minuuttia.
Kiehauta vesi suuressa kattilassa.
Laske sitten 1dmp0a niin, etta vesi
jaa poreilemaan. Laita yksi bagel
kerrallaan varovasti kattilaan ja
keitd 1-2 minuuttia kummaltakin
pualelta. Siirrd bagel sitten
keittiopyyhkeen paalle. Tee samoin
kaikille bageleille.

Lammitd uuni 225 asteeseen
(kiertoilmalla 200 asteeseen).
Levita bagelit leivinpaperilla
paéallystetylle pellille. Voitele
vatkatulla valkuaisella ja ripottele
paalle siemenia.

Paista noin 20 minuuttia.

SISALTO >>

Vinkti!

Jos bagelin
reika
umpeutuu
kohoamisen
aikana, voit
venyttaa
sita vedessa
kayttdmisen
jalkeen.

Haluatko
bageleiden
paalle
reilummin
siemenia?
Kaada
siemenet
lautaselle
ja kasta
bagelit niihin
ripottelun

sijaan.









SISALTO >>

AINEKSET,

4 PATONKIA

5 dl vettd

25 g tuorehiivaa
2 rkl oliividljya
11l suclaa

11-12 dI (660-720 g

vehnajauhoja

1.

7€apmf

PATONGIT

Tarjoa tuoreet patongit [&mpiman keiton kanssa. Tai leikkaa patonki kahtia
ja tayta lempiherkuillasi - helppo lounas tai nappara retkievas on valmis!

S—
>> PYSTYASENTO KULHO W TAIKINAVEITSI
|—

TEE NAIN

Liita Ankarsrumiin teraskulhg,
taikinaveitsi ja taikinakoukku.
LammIitd vesi 37-asteiseksi.
Murenna hiiva kulhoon, lisaa vesi ja
kaynnistd Ankarsrum. Anna laitteen
pyoria pienelld nopeudella, kunnes
hiiva on liuennut.

Lisaa oliivioljy, suola ja puolet
jauhoista. Sekoita pienelld
nopeudella, kunnes taikina alkaa
muotoutua. Voit auttaa laitetta
liikuttelemalla vartta muutaman
kerran kohti kulhon keskiosaa.
Lisaa jauhoja hitaasti ja vahan
kerrallaan, kunnes jaljella on

noin 25 dI. Jos taikina tuntuu liian
tahmealta, lisaa vield hieman
jauhoja vahan kerrallaan, kunnes
Saat taikinasta sopivan pehmean.
Nosta sekoitusvauhti
keskinopeudelle. Aseta ajastimeen
5 minuuttia ja anna laitteen vaivata
taikinaa sen aikaa.

10.

1n

12.

% TAIKINAKOUKKU

Peita teraskulho kohatuskannella.
Anna taikinan kohota
kaksinkertaiseksi (1-2 tuntia).
Kumoa taikina jauhotetulle
tydtasolle. Ala vaivaa sitd enaa tassa
vaiheessa kasin.

Jaa taikina neljaan yhta suureen
0saan. Muotoile patongeiksi
kierittelemalla ja venyttamalla.
Aseta patongit leivinpaperilla
paallystetylle pellille.

Peitd patongit keittiopyyhkeelld ja
anna kohota 30 minuuttia.

LAmmit4 uuni 275 asteeseen. Paista
uunin keskitasolla noin 15 minuuttia.
Anna patonkien jaahtya ritilalla.

Uinktbi!

Jos haluat
patonkeihin
erityisen
rapean kuoren,
suihkuta
uuniin hieman
vettd, kun
laitat patongit
paistumaan.

Avaa uunin
luukku ja
paasta hoyry
ulos noin
5 minuutin
kuluttua.






SISALTO >>

>> % PYSTYASENTO

AINEKSET, TEE NAIN 8.

1FOCACCIA 1. Liitd Ankarsrumiin terdskulho,

25 g tuorehiivaa taikinaveitsi ja taikinarulla. 9.

4 dl vettd Lammita vesi &7-asteiseksi.

0,5 dl aliividljya Murenna hiiva kulhoon, lisaa 10.

9 dl (540 g) vehnajauhoja vesi ja kaynnista laite. Anna 1

2 1l suolaa taikinarullan levata kulhon reunaa
vasten. Sekoita pienelld nopeudella,

VUOKAAN kunnes hiiva liukenee.

JA KORISTELUUN 4. Lisa3 oljy, jauhot ja lopuksi suola.

3kl + 3 rkl olivioljya

b pientd punasipulia
60 g mustia kivettomia
oliiveja

Tuoretta rosmariinia

Suolahiutaleita 5.

 Tidibeinens ———

FOCACCIA

Tarjoa uunituore focaccia leikkeleiden,
hyvien juustojen ja oliivien kanssa. Buon appetito!

S——
KULHO @ TAIKINAVEITSI
|—

Sekoita pienella nopeudella. Voit
auttaa laitetta sekoittamaan

ainekset vetamalla vartta 12.

muutaman kerran kulhon
keskiosaa kohti.

Nosta vauhtia keskinopeudelle.
Lukitse varsi 2-4 cm:n paahan
kulhon laidasta. Aseta ajastimeen
5 minuuttia ja anna laitteen
vaivata taikinaa sen aikaa.

Peita kulho kohotuskannella ja
anna taikinan kohota 40 minuutin
ajan.

Voitele suorakaiteen muaotoinen
uunivuoka oliiviéljylla.

Kumoa kohonnut taikina vuokaan
ja tasoita sitd jauhotetuin kasin.
Anna kohota kaksinkertaiseksi,
noin 30 minuutin ajan.

Lammitd uuni 225 asteeseen.
Halkaise punasipulit kahtia ja
irrota uloin kuori. Tee taikinaan
reikia sormillasi ja paina
punasipulit, oliivit ja rosmariini
reikiin. Valuta oliivioljya ja ripottele
suolahiutaleita paalle. Paista uunin
keskitasolla noin 25 minuuttia.
Anna leivan jaahtya ritilan paalla.

Vinktbi!

Focaccia
taipuu
maoneen.
Kokeile
erilaisia
paallysteita,
kuten
fetajuustoa,
timjamia
ja aurinko-
kuivattuja
tomaatteja.



SISALTO >>

lanin
BANAANILEIPA

Banaanileipa on helposti valmistuva suosikkileivonnainen, joka maistuu niin aamiaisella,
kahvipoydassa kuin véalipalanakin. Tama herkullinen versio on seka gluteeniton ettd munaton.

KYLKIASENTO ﬂﬁ? ven)

1 > TEHOSEKOITIN
AINEKSET, TEE NAIN 3.  Liita tehosekoitin Ankarsrumiin. /U mw
14! (60 g) pahkinoita tai 1. LA&mmita uuni 220 asteeseen 4. Rouhi pahkinat tai mantelit '
manteleita (kiertoilmalla 200 asteeseen). keskinopeudella. Ota 3 rkl rouhetta o
. - ) ) . Leipdvuoan
2. Vuoraa leipdvuoka leivinpaperilla. erilleen koristelua varten. _
vuoraaminen
sujuu
2 > /l E% PYSTYASENTO @ D VISPAUSKULHO ﬁ TAIKINAVISPILAT helpommin,
kun rypistat
} ) leivinpaperia
AINEKSET, 1 LEIPA TEE NAIN 5. Ripottele paalle pahkinarouhe. hieman. Voit
3 dI (125 g) gluteenitonta 1. Liitd Ankarsrumiin vispauskulho ja Paista noin 45 minuuttia. silottaa
jauhoseosta (tai 25 d taikinavispilat. 6. Anna banaanileivan jaahtya ennen leivinpaperin
/150 g vehnajauhoja) 2. Sekoita kaikki kuivat ainekset viipaloimista. kun olet
14145 g] mantelu.auho.Ja vispauskulhossa (myds asken saanut sen
tdi [35‘g] g'”,tee”'mm'a tekemasi pahkinarouhe). paikalleen
kaurahiutaleita o :
) 3. Muussaa kolme banaania ja kaada
1l kanelia banaanisose jauhoseoksen sekaan
1l inkivaarijauhetta esa Joun ol ' Jos haluat
1/2 1l kurkumaa isaa JogurtU.Jans.pa? 'plene. a banaani-
11 suolaa nopeudel.la- S||ea-ks“| taikinaksi. leivasta myos
2 1l ruokasoodaa 4. Kaada taikina leipavuokaan. pahki-
3 kypsa4 banaania Halkaise banaani pituussuunnassa nattoman,
25 dl (250 g) piimaa tai kolmeen osaan. Laita korvaa
maustamatonta jogurttia banaaniviipaleet taikinan paalle ja oahkinat
paina niita hieman taikinan sisaan. tai mantelit
KORISTELUUN Valuta péalle vaahterasiirappia. kurpitsan- ja
1 banaani

auringonku-

2-3 rkl vaahterasiirappia kansiemenilla.
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AINEKSET, NOIN 10
MANTOU-LEIPASTA

4 dl (240 g) vehnajauhoja
2t (4 g) kuivahiivaa

3 dl kadenlampaista vetta
0,5 tl suolaa

11kl neutraalia 6ljya

TAYTE

1 kevatsipuli

1 nippu ruchosipulia

2 rkl neutraalia 6ljya
2 mm suolahiutaleita

KORISTELUUN
Mustia seesaminsiemenia
Pilkottua ruohosipulia

— Kinabeiners ——

MANTOU

Mantou on pehmed, héyrytetty Ieipd, jota voi maustaa monella tavalla.

>> % PYSTYASENTO

S——
- KULHO

TEE NAIN

1

Liitad Ankarsrumiin teraskulho,
taikinaveitsi ja taikinarulla.

Mittaa kulhoon jauhot ja kuivahiiva.
Kaynnista laite pienelld nopeudella.
Lisaa vesi kahdessa osassa.

Lisda suola ja anna laitteen vaivata
taikinaa vahintaan 10 minuuttia,
kunnes taikina on tasaista ja
kimmoisaa.

Laita kohotuskansi kulhon paélle.
Anna taikinan kohota kaksinkertai-
seksi, noin 90 minuutin ajan.
Huuhtele kevatsipuli ja ruohosipulit.
Pilko ne hienoksi.

Paista sipuleita pannulla 6ljyssa,

kunnes ne muuttuvat lapikuultaviksi.

Lisaa suola. Laita sivuun
jdahtymaan.

Paina nyrkki keskelle taikinaa ja
kaada taikina sitten tyotasolle.
Valuta 1 rkl neutraalia 0ljya taikinan
paalle ja vaivaa kasin ainakin

2 minuutin ajan.

Kauli taikina neliomaiseksi (noin 30
x 40 cm). Ripottele 2/3 paistetuista
sipuleista taikinalle. Taittele taikina
kolmin kerrain ja kauli kevyesti.

10.

n

12.

Tahan herkulliseen versioon tulee valkosipulia ja ruohosipulia.

W TAIKINAVEITSI

Leikkaa 1 cm:n levyisia suikaleita.
Liita kaksi suikaletta yhteen ja
kierra kummastakin paasta eri
suuntaan niin, etta saat kierteisen
taikinanarun. Aseta narun toinen
paa tydtasolle ja kieputa naru sen
ymparille kierrepullan muotoon.
Sujauta toinenkin paa pullan alle.
Aseta hoyrytyspaperit kaksi-
kerroksiseen bambukoriin. Aseta
mantou-pullat koriin (jata pienet
raot niiden valille), laita kansi paalle
ja anna kohota 30 minuutin ajan.
Laita bambukori kylmalla vedella
taytetyn kattilan paalle ja lammitd
vesi kishuvaksi. Hoyrytd mantou-
pullia kiehuvan veden paalla

12-15 minuuttia (kansi korin paalla),
kunnes ne ovat kiinteita.

Ripottele paalle pilkottua
ruchosipulia ja seesaminsiemenia.
Tarjoa heti.

Vinkles!

Taikinan
taittelu kolmin
kerroin: Jaa
mielessasi
taikina-
suorakulmio
kolmeen
osaan. Taita
toinen lyhyt
sivu keskiosan
paalle. Taita
sitten toinen
lyhyt sivu
ndiden paalle.
Nyt sinulla
on pienempi,
kolme-
kerroksinen
suarakulmio.






SISALTO >>

— Zbe 72%7‘

LEIVAT

HAMPURILAISSAMPYLAT

Naméa pehmeéat hampurilaissampylat valmistuvat helposti. Kurkkaa
myGs reseptimme hyviin hampurilaisiin sivulta 36 ja suolakurkkuihin sivulta 63!

>> % PYSTYASENTO

AINEKSET, 9 SAMPYLAA

25 g hiivaa

25 dl (250 g) kylmaa
maitoa

2 rkl oliivioljya

2 rkl (25 g) sokeria

6-7 dI (400 g) vehnajauhoja
1 keltuainen

11l suolaa

VOITELUUN

1 kananmuna
1rklvetta
Hyppysellinen suolaa

KORISTELUUN
Mustia seesaminsiemenia

S——
o

TEE NAIN

1

Liita Ankarsrumiin teraskulhg,
taikinaveitsi ja taikinarulla.

Murenna hiiva kulhoon. Lis&da maito
ja sekoita pienelld nopeudella,
kunnes hiiva on liuennut kokonaan.
Lisaa oliividljy, sokeri, keltuainen ja
hieman yli puolet jauhoista. Sekoita
keskinopeudella noin 5 minuutin
ajan.

Lisaa loput jauhot ja suola. Anna
laitteen vaivata taikinaa 10 minuutin
ajan, kunnes siita tulee tasaista ja
kimmoisaa.

Kaada taikina jauhotetulle tyctasolle
ja jaa se 9 yhtd suureen o0saan
(noin 60 g). Pyorittele taikinapalat
kdmmenkupissa tyGtasoa vasten
tasaisiksi palloiksi.

W TAIKINAVEITSI

Laita sdmpylat leivinpaperilla
paallystetylle pellille ja anna
kohota keittiopyyhkeen alla noin
90 minuutin ajan. Kohota sdmpylat
kaksinkertaisiksi.

L&mmItd uuni 225 asteeseen
(kiertoilmalla 210 asteeseen).
Vatkaa kananmunat, maito ja suola
sekaisin. Voitele sampylat seoksella
varovasti ja ripottele paalle
seesaminsiemenia.

Paista noin 7-9 minuuttia, kunnes
sampyléiden pinta on saanut

hieman varia. Jadhdyta ritilan paalla.

Uinkbi!

Jos haluat,
voit grillata
sampyloita
kevyesti
ennen
tarjoilua.

21
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R’&fé@
Hapanjuurileivan leipominen vaatii aikaa ja karsivallisyyttd - mutta on vaivan arvoista.
Rapea kuori ja kuohkea sisus ovat vastustamattoman herkullinen yhdistelma. Pyoraytd voileipien
oheen iso lasillinen vihersmoothieta (resepti sivulla 97).

1 >
AINEKSET TEE NAIN PAIVA 5
HAPANJUURI PAIVA1 5. Nyt hapanjuuren pitéisi kuplia, olla
2 dl vetta (40 °C) 1. Sekoita 1dl vetta ja 05 dl jauhoja kooltaan kaksinkertainen ja valmis

14! (60 g) vehnajauhoja

puhtaassa patenttikannellisessa
lasipurkissa. Sulje kansi. Laita juuri
tekeytymaan keittiossa paikkaan,
joka ei ole liian kylma (413 laita
lasipurkkia esim. jaakaapin paalle).

PAIVA2 & 3

2.

Avaa kansi ja sekoita aamuin illoin.
Ala sulje kantta kokonaan.

PAIVA 4

3.

Avaa kansi ja sekoita. Kaada lahes
kaikki juuri pois, mutta saasta

Se 0Sa juuresta, joka jaa purkin
pohjalle ja reunoille.

Ruaki juuri: laita purkkiin 1dl vetta
(40 °C) ja 05 dI jauhoja. Sekoita. Jata
kansi [dyhasti auki.

leivottavaksi. Jos juuri ei kupli, anna
sen levata vield paivan ajan tai
sijoita se lampimampaan paikkaan.

LEIVAT

Vinkls!

Jos haluat
selvittaa, onko
hapanjuuri
vield "hengissa",
kaada lusi-
kallinen juurta
kulhoon, jossa
on haaleaa
vetta. Jos juuri
kelluu, se on
hengissa. Jos
juuri uppoaa,
odota viela
paivan verran
ennen leipo-
mista tai
jatka juuren
ruokkimista.
Muista, etta
hapanjuurta ei
Saa sdilyttaa
liian kylmassa.
Juuren tulee
olla huoneen-
[ampoista, kun
alat leipoa siita.

2 —»
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RUISLEIPA
HAPANJUURESTA,
1SUURI LEIPA

TAI 2 PIENTA LEIPAA
45d1 (280 g)
vehnajauhoja

2 dl (120 g) ruisjauhoja
5 dlvettd

80 g huoneenlampdista
juurta (resepti sivulla 79)
2 rkl hunajaa

2/3 rkl merisuolaa

0,5 dl oliivioljya rasiaan,
jossa hapanjuuri
taitellaan ja kohotetaan
(voit kayttaa myos
uunivuokaa ja
tuorekelmua)

S—
PYSTYASENTO - KULHO

TEE NAIN

1. Liit Ankarsrumiin teraskulho,
taikinaveitsi ja taikinakoukku.

2. laita teraskulhoon vesi ja
hapanjuuri. Kaynnista laite pienella
nopeudella.

3. Lisaa vehnajauhot, ruisjauhot, suola
ja hunaja. Anna laitteen pyoria
pienelld nopeudella ja pysayta se
siind vaiheessa, kun taikina alkaa
muotoutua.

4. Laita kohotuskansi kulhon paalle
ja anna taikinan kohota noin
60 minuutin ajan.

5. Voitele muovirasian pohja oliivioljylla
ja kaada taikina rasiaan. Nosta
taikinaa kaikista nurkista ja taita
kohti keskustaa.

6. Laita kansi rasian paalle. Anna
taikinan levata 30 minuuttia. Toista
taittelu- ja lepovaiheet viela
kolmesti. Anna kohota lopuksi noin
4 tuntia kannen alla, kunnes taikina
on kaksinkertaistunut.

7. Kaada taikina kevyesti jauhotetulle
tyGtasolle (kayta taikinakaavinta,
niin valtyt suuremmilta sotkuilta).
Ripottele taikinan paalle
hieman jauhoja.

8. Veda kevyesti taikinan yhdesta
nurkasta ja taita se kohti reunaa.
Paina hieman keskeltd ja kaanna
taikinaa 45 astetta. Toista, kunnes
taikina tuntuu jamakalta.

W TAIKINAVEITSI

10.

1n.

12.

13.

14.

15.

SISALTO >>

% TAIKINAKOUKKU

Kaanna taikinaa niin, etta
taitoskohta tulee alapuolelle.
Ripottele paalle jauhoja ja anna
levata keittiopyyhkeen alla noin

30 minuuttia.

Seuraavaksi on aika muotoilla
leipa. Tasoita taikinaa kevyesti
jauhotetuilla kasilla.

Taita nelja nurkkaa kohti
keskustaa ja paina. Taita sitten
toinen reuna toisen paalle. Siirra
taikina jauhotettuun pitkulaiseen
kohotuskoriin.

Asettele taikina niin, etta

alapuoli, jossa on taitoskohta,
tulee korissa ylospain. Nipista
taitoskohtaa kevyesti sormin. Peitd
keittiopyyhkeella ja anna kohota
jaékaapissa yon yli.

LAmmitd uuni 270 asteeseen
(kiertoilma) ja laita paistoteras
uunin keskitasolle.

Jauhota leipalapio ja aseta leipa
sille. Harjaa ylimaaraiset jauhot pois
ja tee viilto leivan toiseen laitaan.
Liu'uta leipa paistoterakselle. Paista
ensin 270 asteessa noin 15 minuutin
ajan ja laske 1dmp0 sitten

225 asteeseen.

Paista vield noin 30 minuuttia,
kunnes leivan sisalampotila on
96-98 °C. Ota leipa uunista ja
anna sen jaahtya ritilan paalla
noin 60 minuuttia ennen kuin

alat leikata sita.
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SSe—
>> PYSTYASENTO KULHO
|——

AINEKSET,

12 TORTILLAA

25 g tuorehiivaa

5 dI kylmaa vetta

0,5 dl oliivioljya

11(600 g) vehnajauhoja

05 dI (30 g) maissijauhoja

15 tlsuolaa
1rkl hunajaa

VOITELUUN JA
KORISTELUUN

1 dl oliivigljya

1 dl silputtua ruchosipulia

—— DNbsibolacselt ——

TORTILLAT

Tortillat valmistuvat helposti ja nopeasti. Syo sellaisenaan, lataa lempitaytteillasi
tai dippaa hummukseen (reseptin 16ydat sivulta 55).

TEE NAIN

1. Liitd Ankarsrumiin teraskulho,
taikinaveitsi ja taikinarulla.

2. Murenna hiiva kulhoon ja lisaa vesi.
Sekoita pienelld nopeudella, kunnes
hiiva on liuennut kokonaan.

3. Lisaa loput ainekset. Sekoita
keskinopeudella noin 5 minuutin
ajan.

4. laita kohotuskansi kulhon paalle.
Anna kohota 90 minuuttia.

5. Kaada taikina tyctasolle. Jaa taikina

12 yhta suureen osaan, pyorittele
ne palloiksi ja anna kohota
keittiopyyhkeen alla 10 minuutin
ajan.

W TAIKINAVEITSI

T77] TAKINARULLA

Kauli taikinapalloista ohuita leipasia
jauhotetulla alustalla. Harjaa
ylimaaréaiset jauhot pois.

Paista tortillat yksitellen kuivalla,
kuumalla paistinpannulla,

1-2 minuuttia kummaltakin puolelta.
Kaari tortillat keittiopyyhkeeseen
tarjoilua odottamaan.

Voitele tortillat oliivioljylla ja ripottele
paalle pilkottua ruohosipulia.
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AINEKSET,
COLESLAW

150 g valkokaalia

100 g porkkanoita

0,5 dl valkoviinietikkaa
0,5 tl suolaa

1dl majoneesia

1 dl kermaviilia

11l Dijon-sinappia
Suolaa ja pippuria

AINEKSET,

4 JAUHELIHAPIHVIA
600 g naudan etuselkaa
Suolaa

Pippuria

1 pieni peruna

LISAKSI

Sampylat (ks. s. 27)
Suolakurkut (ks. s. 63)
Tarjoa suosikki-
vihannestesi kanssal

KYLKIASENTO E

— Z}?&Z%a@f -

MPURILAISPIHVIT

Taydellisiin burgerpihveihin et tarvitse muuta kuin kimpaleen hyvaa lihaa.
Tarjoa sampyloiden (sivu 27) kanssa. Itse tehty maistuu aina parhaaltal

VIHANNES-
LEIKKURI

GOR SA HAR

1

KYLKIASENTO

Kaanna Ankarsrum kyljelleen. Liita
vihannesleikkuri ja viipalointirumpu
paikoilleen.

Raasta valkokaali keskinopeudella.
Vaihda karkeaan raastinrumpuun ja
raasta porkkanat keskinopeudella.
Anna kaali-porkkanaraasteen
marinoitua viinietikassa ja suolassa
2 tunnin ajan. Valuta sitten lavikossa.

TEE NAIN

1

Kaanna Ankarsrum kyljelleen.

Liita lihamylly ja 6 mm:n reikalevy
paikoilleen. Aseta syottolautanen
paikalleen lihamyllyyn.

Leikkaa liha paksuiksi suikaleiksi ja
jauha keskinopeudella. Tydnna liha
myllyyn sy6ttotulpan avulla.

Jauha lopuksi peruna, jotta saat
kaiken lihan pois myllysta (ei
haittaa, jos perunaa paatyy myos
jauhelihan sekaan).

KARKEA RAASTINRUMPU
& VIIPALOINTIRUMPU

Sekoita majoneesi, kermaviili

ja sinappi kulhossa. Lisaa
kaali-porkkanaraaste.

Mausta suolalla ja pippurilla. Sailyta

coleslaw jadkaapissa tarjoiluun asti.

LIHAMYLLY @ SYOTTOLAUTANEN % SYOTTOTULPPA

Muotoile jauhelihasta nelja pihvia.
Mausta suolalla ja pippurilla.
Paista tai grillaa jauhelihapihvit.

Vinkti!

Coleslaw maistuu
erityisen hyvalta,
jos valmistat
sen jo edellisena
paivana.

Uikl

Halutessasi
voit jauhaa
lihan hienom-
maksi 45 mm:n
reikalevylla. Kokeile
jauhaa sekaan
my0s hieman
pekonia. Kunnon
burgerpihveihin
tarvitaan vain lihaa.






SISALTO >>

AINEKSET, 6 PIENTA
TAI 4 SUURTA PIZZAA

PIZZATAIKINA

7 g tuorehiivaa

5 dl kylmaa vettd

121 (720 g) vehnajauhoja,
mielelldan Tipo 00

25 rkl suclahiutaleita

PAALLE

400 g hienoa tomaatti-
murskaa

250 g mozzarellaa
Rucolaa

>> % PYSTYASENTO

— Klassiblor ——

PIZZA

S——
e

TEE NAIN

1. Liitd Ankarsrumiin teraskulho,
taikinaveitsi ja taikinarulla.

2. Murenna hiiva kulhoon. Lisaa vesi ja
sekoita pienella nopeudella, kunnes
hiiva on liuennut kokanaan.

3. Lisaa jauhot ja sekoita pienella
nopeudella 5 minuutin ajan.

4. Lisaa suola ja anna laitteen vaivata
taikinaa viela b minuuttia, kunnes
taikina on tasaista ja kimmoisaa.

5. Kaada taikina tyGtasolle ja jaa se

neljaan (tai kuuteen) yhta suureen
osaan. Pyorittele taikinapalat
palloiksi ja valuta paalle oliivioljya.
Aseta taikinapallot pellille ja

peita tuorekelmulla. Anna kohota
jaakaapissa 1-3 paivaa.

10.

1n.

MARGHERITA

Kun paistat pizzan itse, voit paallystaa sen tismalleen oman makusi mukaan. Tassé
klassikkoversiossa paaosissa ovat tomaatti ja mozzarella - mutta tee toki oma tulkintasil

W TAIKINAVEITSI % TAIKINARULLA

Kuumenna uuni mahdollisimman
kuumaksi ja laita paistinpannu
lampenemaan ylahyllylle. Pida
paistoterasta uunissa noin tunnin
ajan.

Laita uunin grillitoiminto paalle

10 minuuttia ennen kuin alat paistaa
pizzaa.

Ota taikinapallot jaakaapista ja
painele ne jauhotetulla tyGtasolla
pizzapohjiksi.

Levita paalle tomaattimurskaa ja
mozzarellaa.

Siirra pizzat pizzalapion paalle ja
liu'uta siita paistoterakselle. Paista
noin 2 minuuttia.

Koristele rucolalla.

PAARUOAT
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Tie thty

PASTATAIKINA

Itse tehty pasta on kuin rakkaudenosoitus ruokapdydassa.

=
>> PYSTYASENTO - KULHO @H TAIKINAVEITSI TAIKINARULLA

AINEKSET, 4-6 ANNOSTA TEE NAIN 5. Kumoa taikina jauhotetulle

500 g durum- 1. Liit Ankarsrumiin teraskulho, tyOtasolle ja vaivaa sitd viela hetken
vehnajauhoja taikinaveitsi ja taikinarulla. aikaa kasin.

7 kananmunaa 2. Kaada kaikki jauhot kulhoon ja 6. Anna taikinan levata jaakaapissa
0,5 dl neutraalia 6ljya kaynnista laite pienelld nopeudella. vahintdan 30 minuuttia.

3. Lis&a yksi kananmuna kerrallaan.
Lisaa oljy. Auta laitetta sekoittamaan
ainekset vetamall vartta
muutaman kerran kulhon keskiosaa
kohti. Lukitse varsi 2-4 cm:n paahan
kulhon laidasta, kun taikina alkaa
muotoutua. Aseta ajastimeen
8 minuuttia ja anna laitteen vaivata
taikinaa sen aikaa.

PAARUOAT

Uikl

On tarkeaé
antaa taikinan
levata ennen
telaamista,
jotta se pysyy
paremmin
koossa.

i
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DPVelevii

KASVIS-
LASAGNE

Herkullinen lasagne saa taytteikseen ricottajuustoa, pinaattia ja tuoretta
tomaattikastiketta. Loydat reseptin taydelliseen pastataikinaan sivulta 41.

AINEKSET, 6 ANNOSTA TEE NAIN /U 5 gg ./

1. Pilko sipuli ja valkosipuli. Paista

TOMAATTIKASTIKE niitd pannulla oliividljyssa, kunnes

2 rkl oliivioljya sipuli muuttuu lapikuultavaksi. Maistele

1 sipuli 2. Lisaa tomaattipyree, mausteet taytteita jo
3 valkosipulinkyntta ja viinietikka. Anna kiehua kokkaamisen
11l kuivattua timjamia minuutin ajan. aikana, niin
11l kuivattua basilikaa 3.  Lisaa paseeratut tomaatit, vesi saat lasag-
1/2 tl cayennepippuria ja hunaja. Sekoittele ja anna nesta juuri
3 rkl tomaattipyreeta porista keskilammalla noin oman makusi
1rkl valkoviinietikkaa 30 minuutin ajan. mukaista.
400 g paseerattuja 4. Mausta suolalla ja pippurilla.

tomaatteja Sekoita tuore basilika

1dlvettd kastikkeeseen.

11kl hunajaa tai 11l sokeria
Suolaa ja mustapippuria
1dl (20 g) tuoretta basilikaa
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2
VALKOKASTIKE
3kl voita 1
3kl jauhoja 2.
5 dl maitoa
1 dl kermaa 3.

1/2 tl suolaa
1 mm valkopippuria
1

/2 tl paprikajauhetta 4,

RICOTTA-PINAATTITAVTE
200 g ricottaa

200 g tuoreita
pinaatinlehtia

1/2 tl suolaa
Mustapippuria

3 dl juustoraastetta

LASAGNELEVYT
Pastataikina: katso sivu 41 1.

TEE NAIN

Sulata voi kattilassa.

Lisad jauhot ja vispaa jatkuvasti
noin 30 sekunnin ajan.

Kaada sekaan puolet maidosta
ja vispaa, kunnes koostumus on
tasainen.

Laske lampda ja lisaa loput
maidosta seka kerma, suola,
valkopippuri ja paprikajauhe.

KYLKIASENTO @ LASAGNETELA

TEE NAIN

K&anna Ankarsrum kyljelleen. Liita
lasagne-pastatela paikalleen.

Jaa pastataikina pienempiin osiin.
Kaynnista Ankarsrum pienella
nopeudella. Telaa pastalevyt
0-asennolla 5-6 kertaa. Nosta
paksuusvalintaa askel kerrallaan
tasolle 7 (1 mm). Syota pasta telan
|api 5-6 kertaa joka tasolla.

Aseta valmiit lasagnelevyt kostealle
pyyhkeelle. Leikkaa levyt saksilla
uunivuokaasi sopiviksi paloiksi.

Jatka vispaamista, kunnes
koostumus on kermainen. Ole
tarkkana, ettet polta kastiketta
pohjaan.

Sekoita kaikki ricottataytteen
ainekset.

L&mmita uuni 180 asteeseen.
Levita uunivuoan pohjalle ensin
kerros tomaattikastiketta, sitten

valkokastiketta, sitten lasagnelevyja,

sitten ricottataytettd ja taas
lasagnelevyja. Toista niin monta
kertaa kuin aineksia riittaa.

Levita paallimmaiseksi hieman
tomaattikastiketta, valkokastiketta
ja juustoraastetta.

Paista noin 20-25 minuuttia.

SISALT( >>

UVinkebi!

Taita taikina
kaksinkerroin
telauskertojen
valill, kun
teet lasagne-
levyista yha
ohuempia.









SISALTO >>

>>

AINEKSET, 4 ANNOSTA

Pastataikina:
katso sivu 41
Pistaasipesto:
katso sivu 58

KORISTELUUN
Tuoretta basilikaa ja
parmesaaniraastetta

7

asle

PAARUOAT

LASAGNETT
JA PISTAASIPESTO

Iltse tehty pasta on herkkujen herkkul Talla kertaa se
tarjoillaan sitruunaisen pistaasipeston kanssa.

TEE NAIN

1.

Kaanna Ankarsrum kyljelleen. Liita
lasagne-pastatela paikalleen.

Jaa pastataikina pienempiin osiin.
Sy6ta pasta lasagnetelan lapi
(paksuusvalinta 0). Toista 5-6
kertaa. Taita taikina kaksin kerroin
joka valissa.

Kauli pasta vahitellen ohuemmaksi
(suosittelemme lasagnetten
paksuudeksi 12 mm). Nosta
paksuusvalintaa askel kerrallaan
kohti tasoa 6 ja sy0ta pasta telan
|api b-6 kertaa jokaisella tasolla.
Muista taitella taikina joka valissa.
Vaihda lasagnetteleikkuriin.

10.

LASAGNETTELEIKKURI

Kaynnista Ankarsrum pienelld
nopeudella ja syota pastalevyt
leikkuriin. Laske pasta reilusti
jauhotetulle tyétasolle.

Keit heti reilusti suclatussa
vedessa tai ripusta pasta kuivumaan.
Keittoaika on noin 2-3 minuuttia.
Valuta pasta lavikossa ja kaada se
takaisin kattilaan.

Lisaa pesto ja sekoita, kunnes pasta
on taysin sen peitossa.

Tarjoa parmesaaniraasteen ja
tuoreen basilikan kanssa.
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SISALTO >>

LEILLA JA SALAATIL

PAARUOAT

Tyt ——

BAO BUNIT FALAFE-

Unelmanpehmeat bao bunit valmistuvat helposti. Tayta herkulliset sémpylat
omilla suosikkitaytteillasi - tai tdman reseptin mukaan falafeleilld ja aasialaisella salaatilla.

S——
]

PYSTYASENTO
AINEKSET, 6 ANNOSTA TEE NAIN 6.
Falafelit: katso sivu b1 1. Liitd Ankarsrumiin teraskulho,
Aasialainen salaatti: taikinaveitsi ja taikinarulla. 1

katso sivu 57

BAO BUNIT, NOIN 24 KPL
1 dl kddenlampodista vetta
1 dl k&denldmpoistad maitoa 3.

3 tl kuivahiivaa
3 rkl sokeria

5 dl (300 g) vehnajauhoja

1/2 tl leivinjauhetta
1/2 tl suolaa

3 rkl neutraalia 6ljya
(+ hieman 6ljya voiteluun)

TAYTTEET
Kurkkuviipaleita

Sriracha-majoneesia

Korianteria

2. Sekoita vesi, maito ja kuivahiiva
kulhossa. Anna levata noin

5 minuutin ajan, jotta hiiva

ehtii turvota. 8.
Lisaa loput ainekset ja sekoita

pienelld nopeudella vahintaan

10 minuuttia, kunnes taikina on 9.
tasaista ja kimmoisaa eika enaa

tartu kulhon reunoihin. 10.
4. Laita kohotuskansi kulhon

paalle. Anna taikinan kohota

kaksinkertaiseksi, noin n

60 minuutin ajan.

5. Kaada taikina tyotasolle ja jaa se
24 yhtd suureen osaan. Pyorittele
taikinapalat palloiksi ja anna kohota
30 minuuttia keittiopyyhkeen alla.

Maapéahkinarouhetta

W TAIKINAVEITSI

J| TAIKINARULLA

Leikkaa silla aikaa leivinpaperista 24
pienta nelicta (kooltaan 8 x 8 cm).
Pybrittele taikinapallot noin 12 cm:n
pituisiksi soikioiksi. Voitele kevyesti
Oljylla. Taita sitten toinen pitkista
reunoista toisen paalle.

Aseta jokainen bao bun omalle
leivinpaperinelidlleen ja anna kohota
30 minuuttia keittiopyyhkeen alla.
Hoyryta bao buneja bambukorissa
noin 10 minuutin ajan.

Tayta bao bunit aasialaisella
salaatilla, falafeleilla ja
kurkkuviipaleilla.

Valuta paalle sriracha-majoneesia.
Viimeistele korianterilla ja
maapahkinarouheella.

49






SISALT( >>

—— Prdberattd ——

FALAFELIT

Falafelien teko ei ole vaikeaa, mutta se vie jonkin verran aikaa. Karsivallisyytta siispa:
lopputulos on odotuksen arvoinen! Tarjoa falafelit bao bunien (sivu 49) ja aasialaisen salaatin (sivu 57) kanssa.

>> KYLKIASENTO

AINEKSET, 6 ANNOSTA TEE NAIN

500 g kuivattuja 1. Liota kikherneitd kylmassa vedessé
kikherneita suuressa kulhossa. Anna liota

1 suuri sipuli vahintdan 10 tuntia. K&yta suurta
tai 3-4 salaattisipulia kulhoa ja runsaasti vett, silla

g dl silputtua kikherneet turpoavat. Siivili lopuksi

lehtipersiljaa

4 valkosipulinkynttd
15 tl suolaa

2 rkl falafelmaustetta
1 dl perunajauhoja

2 tl ruokasoodaa

2 1l leivinjauhetta 4,

Kasvisoljya
friteeraukseen

vesi pais ja huuhtele kikherneet
huolellisesti.

Pilko sipuli ja lehtipersilja.

Kaanna Ankarsrum kyljelleen. Liita
lihamylly ja 45 mm:n reikélevy
paikoilleen.

Jauha kikherneet, sipuli, persilja,
valkosipuli ja mausteet sekaisin.
Jauha seas monta kertaa, kunnes
Saat tasaisen taikinan. Jos taikina
ei ole tasainen, falafelit eivat pysy
koossa friteeratessa.

Anna kikhernetaikinan levata
viiledssa vahintaan 30 minuuttia.

LIHAMYLLY E=—7 SYOTTOLAUTANEN % SYOTTOTULPPA

Lisaa perunajauhot, leivinjauhe ja
ruokasooda kikhernetaikinan sekaan
juuri ennen friteeraamista. Sekoita
kunnolla.

Muotoile falafelit kasillasi tai kahden
lusikan avulla halutun kokoisiksi.
Kuumenna ¢ljy 170 asteeseen

ja uppopaista noin 2 minuuttia
kummaltakin puolelta.

Uikl

Jotta falafelit
onnistuvat,
jauha
kikherneet
huolellisesti.
Jauha viela
kerran. Ja
vield kerran.












SISALTO >>

LISUKKEET

— Plhmes ———

HUMMUS

Kikherneista ja seesamitahnasta syntyy ihana hummus, joka sopii
tarjottavaksi vaikkapa falafelien (sivu 134) ja bao bunien (sivu 128) kanssa.

>> KYLKIASENTO

AINEKSET TEE NAIN

500 g kypsia kikherneita 1. Aseta Ankarsrum kyljelleen ja liita
2 rkl tahinia tehosekoitin paikalleen.
(seesamitahnaa) 2. Mittaa kaikki ainekset

11/3 dI neutraalia 6ljya
15 dl vettd

1 valkosipulinkynsi

1

0,5 dl sitruunamehua

tl suolaa 3.

tehosekoittimen kannuun. Sekoita
keskinopeudella tai suurella

nopeudella tasaiseksi hummukseksi.

Lisaa tilkka vetta, jos haluat
hummuksesta 16ysempaa.

Valuta ennen tarjoilua /ymw

paalle oliivioljya ja koristele

aprikajauheella.
Papriee Taydellisen

hummuksen
salaisuus
on ainesten
huolellisessa
sekoituksessa.
Mitd
pidempéaan
sekoitat, sita
Sametti-
sempaa
hummusta
saat.
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SISALTO >> LISUKKEET

W esbns

SIALAINEN SALAATTI

Simppeli, mutta maukas salaatti sopii lisukkeeksi manenlaisille aterioille. Nauti lounaaksi
sellaisenaan tai kokeile bao bunien taytteena falafelien kera (bao bunien resepti sivulla 49).

>> KHLKASENTO E P AN i
AINEKSET, 4 ANNOSTA TEE NAIN 1. Sekoita punakaaliraaste,
1. Aloita kastikkeesta. Sekoita kulhossa porkkanaraaste, maapahkinarouhe
KASTIKE 0ljy, hunaja, sokeri, valkoviinietikka, ja pilkattu korianteri suuressa
0,5 dl neutraalia ¢ljya limetinkuoriraaste ja limettimehu. kulhossa.
1rkl hunajaa 2. Pilka punasipuli, valkasipuli ja chili 8. Lisa kastike ja sekoita, kunnes
1kl sokeria hienoksi. Lisaa ne kastikekulhaon ja salaatti on kauttaaltaan kastikkeen
1 rkl valkoviinietikkaa sekoita. peitossa.
1limetti (mehu ja 3. Kaanna Ankarsrum kyljelleen. Liita 9. Koristele tuoreella korianterilla ja
raastettu kuori) vihannesleikkuri ja viipalointirumpu maapahkinarouheella.
3kl kalakastiketta paikoilleen.
1 punainen chili 4. Viipaloi punakaali keskinopeudella.
2 valkosipulinkyntta 5. Vaihda karkeaan raastinrumpuun ja
1/2 punasipuli raasta porkkanat keskinopeudella.
6. Pilko korianteri ja maapahkinat.
SALAATTI

200 g punakaalia

100 g porkkanoita

3 rkl tuoretta korianteria
pilkottuna

1 dI maapahkinarouhetta

KORISTELUUN

Tuoretta korianteria ja
maapahkinarouhetta

o/



LISUKKEET SISALTO >>

Rabas

PISTAASI-

SITRUUNAPESTO

Pesto on ikisuosikki, joka muuttuu pistaasien avulla entistakin herkullisemmaksi. Raikas sitruuna
sopii erinomaisesti pastan kaveriksi. Kokeile vaikkapa lasagnettepastaa sivulta 47,

1 > % PYSTYASENTO

SITRUSPUSERRIN

AINEKSET, 4 ANNOSTA TEE NAIN /U éé /
1sitruuna (mehu ja 1. Liita sitruspuserrin Ankarsrumiin. '
raastettu kuori) 2. Raasta sitruunan kuori ja leikkaa o
) ) ) Loydat
sitruuna sitten kahtia. o
. . pastataikina-
3. Purista sitruunasta mehu ’
. reseptin
keskinopeudella. ) -
sivulta 41.

2 > ~=) TEHOSEKOITIN
AINEKSET, 4 ANNOSTA TEE NAIN 4. 1isa4 basilika ja parmesaaniraaste.
2 dI (120 g) pistaasi- 1. K&anna Ankarsrum kyljelleen ja liitd Sekoita, kunnes koostumus
pahkinoita tehosekoitin siihen. on sopiva. Jos haluat pestosta
15 dl olivibljya 2. Pilko pahkinat tehosekoittimessa juoksevampaa, lisda hieman vetta.
2 valkosipulinkyntta karkeaksi rouheeksi. 5. Mausta suolalla ja pippurilla.

4dI (80 g) tuoretta
basilikaa

50 g parmesaaniraastetta
Suolahiutaleita ja musta-

pippuria
58

3. Lisaa oljy, sitruunamehu, sitruunan
kuori ja valkosipuli. Sekoita suurella
nopeudella noin 30 sekunnin ajan.









SISALTO >>

Lsocidin

OMENASOSE

Kun valmistat omppusoseen itse, voit tehda
Siitd juuri niin makeaa kuin haluat.

>>

AINEKSET,

2 kg omenoita
3,5 dl sokeria

KYLKIASENTO

MARJA- JA
HEDELMAPUSERRIN

TEE NAIN
1LITRA SOSETTA 1.

Huuhtele omenat, viipaloi ne ja
esikypsennd viipaleet kattilassa tai
uunissa.

KATTILASSA: Laita kattilaan vetta
niin, ettd kattilan pohja peittyy. Lisaa
omenaviipaleet ja keittele hitaasti,
kunnes ne pehmenevat.

UUNISSA: Aseta omenaviipaleet
uunivuokaan, peita leivinpaperilla ja
paista 150 asteessa, kunnes viipaleet
pehmenevat.

K&anna Ankarsrum kyljelleen.

Liita lihamylly ja marja- ja
hedelméapuserrin paikailleen.

Laita pusertimen alle suuri

kulho, johon omenasose paasee
putoamaan, ja lisdosan paan alle
toinen perkeita varten.

Anna laitteen pyoria suurella
nopeudella. Sy6td omenat
pusertimeen (kayta tappia apuna
lapi tydntamisessa).

@ SYOTTOLAUTANEN % SYOTTOTULPPA

Sy6ta myos perkeet vield pari
kertaa pusertimen lapi, jotta saat
mahdollisimman paljon sosetta.
Laita omenasose ja sokeri suureen
kattilaan. Keita keskilammalla valilla
sekoitellen, kunnes saat halutun
koostumuksen.

Kaada sose puhtaisiin lasipurkkeihin.

Vinkbi!

Pakasta sose,
jos et aio
sy0da sita
muutaman
viikon kulu-
essg, jotta
se ei mene

pahaksi.

Mita
enemman
sokeria, sitd
pidempaan
sose sailyy
jadkaapissa.






Lisaa sinapinsiemenet ja etikkaliemi.

Varmista, etta liemi peittaa
kurkkuviipaleet kokanaan.

Sulje kansi ja sdilyta jaakaapissa
tarjoiluun asti.

SISALTO >>
Itse saildtyt kurkut maistuvat mahtavilta niin
lihapullien kanssa kuin hampurilaisten taytteenakin.
VIHANNES- N
>> KYLKIASENTO E LEIKKUR VIIPALOINTIRUMPU
AINEKSET TEE NAIN 4,
3 dlvettd 1. Kiehauta kattilassa vesi, sokeri
2 dl sokeria ja etikka. Keita, kunnes sokeri on
1dl etikkaa (12 %) taysin liuennut. Anna jaahtya. 5.
1 suuri kurkku 2. Kaanna Ankarsrum kyljelleen. Liita
1kl sinapinsiemenia vihannesleikkuri ja viipalointirumpu

paikoilleen.

3. Huuhtele kurkku ja viipaloi se
kuorineen keskinopeudella. Laita
kurkkuviipaleet lasipurkkiin.

LISUKKEET

Uit/

Liemiresepti
on helppo
muistaa: yksi
0sa etikkaa,
kaksi 0saa so-
keria ja kolme
0saa vetta.
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SISALTO >>

e nas

PAARYNAGALETTE

Paarynagalette on nayttava, mutta helposti valmistuva jalkiruoka. Rapea taikina ja makea paarynatayte

ovat hurmaava yhdistelmal Tarjoa vaniljajaatelon [sivu 71) tai vaniljakastikkeen kanssa.

% PYSTYASENTO @ Q VISPAUSKULHO ﬁ TAIKINAVISPILAT

AINEKSET, 16 PALAA TEE NAIN Siirra taikinakiekko leivinpaperilla
31/4dl (210 g) 1. Liitd Ankarsrumiin vispauskulho ja paallystetylle pellille.

vehnajauhoja taikinavispilat. Huuhtele paarynat. Leikkaa ne

0,5 dl sokeria 2. Sekoita kulhossa jauhot, sokeri, ohuiksi viipaleiksi ja asettele

2 tl kardemumma- kardemumma ja suola. Leikkaa taikinan paalle niin, ett4 jatat
jauhetta voi paloiksi ja lisda jauhoseokseen. reunaan noin 3 cm tyhjaa. Valuta
05 tlsuolaa Vatkaa ainekset muromaiseksi paarynaille siirappia ja taita reunat
150 g huoneenlampoista taikinaksi. paaryndiden paalle.

voita 3. Lisaa sitruunamehu ja jatka Voitele reuna vatkatulla munalla.

3 rkl sitruunamehua tai
kylméaa vetta

TAYTE
4-5 pientd paarynaa
3 rkl vaaleaa siirappia

VOITELUUN
1 kananmuna

KORISTELUUN taikinasta tasaisen pyorea
1 dl mantelilastuja kayttamalla mallina suurta lautasta
11kl sokeria (halkaisija n. 27 cm). Jos taikina

vatkaamista viela 1-2 minuuttia.
Kaada taikina tyGtasolle ja

vaivaa hetki kasin. K&ari

taikina tuorekelmuun ja anna
levata jadkaapissa vahintaan

30 minuutin ajan.

LammIta uuni 175-asteiseksi
(kiertoilma). Kauli taikinasta
leivinpaperin paalla noin 3 mm:n
paksuinen pyorea kiekko. Leikkaa

tarttuu kaulimeen, laita taikinan
paalle leivinpaperiarkki ja jatka
kaulitsemista.

Ripottele paalle mantelilastuja ja
sokeria.

Paista uunin keskitasolla

25-30 minuutin ajan, kunnes reuna
on Saanut hiukan varia. Tarjoa
galette haaleana vaniljajaatelon
tai -kastikkeen kanssa.






SISALT( >>

AINEKSET,

18 PIENTA CREPEA

25 dl (150 g) vehnajauhoja
2 1l sokeria

05 tl suolaa

6 dl maitoa

3 kananmunaa

Skl voita

4 rkl voita tai 0ljya
paistamiseen

TAYTE

Pahkinalevitetta
Vaahterasiirappia
Tuoreita marjoja
Pistaasipahkinarouhetta

—— Herbullisel ——

CREPET

Tarjoa ranskalaistyyliset taytetyt crépet jalkiruoaksi. Bon appétitl

>> % PYSTYASENTO @ & VISPAUSKULHO m PALLOVISPILAT

TEE NAIN

1. Liitd Ankarsrumiin vispauskulho ja
pallovispilat.

2. Mittaa kulhoon jauhot, sokeri
ja suola. Kaynnista laite
keskinopeudella.

3. Lisaa 2 dl maitoa ja vispaa
tasaiseksi.

4. Lisaa loppu maito seka
kananmunat. Sekoita tasaiseksi
taikinaksi.

5. Sulata 3 rkl voita ja lisaa se
taikinaan. Sekoita.

6. Anna taikinan levata 10 minuuttia,

jotta jauhot saavat turvota.

Kuumenna paistinpannu ja lisaa
hieman voita. Paista haluamasi
kokoisia ohuita, pyoreita crépeja.

Taita crépet ja aseta ne lautaselle.

Valuta paalle vaahterasiirappia.
Koristele tuoreilla marjoilla ja
pistaasipahkinarouheella. Tarjoa
crépet pahkinalevitteen tai
vaniljajaatelon kanssa.

VARMISTA ettd kuulet naksahduksen,
kun kiinnitat vispilat, jotta ne asettuvat

kunnolla paikoilleen.

Uikl

Jos teet
suuren eran,
voit kayttaa

valkoista

kohotuskantta
myos vispaus-
kulhossa,
jotta taikina
ei paase
roiskumaan
vispaamisen
aikana.

Tarjoa crépet
itse tehdyn
vaniljajaatelon
kanssa
(resepti sivulla
7).






SISALTO >>

I@ﬁ%f?

VANILJAJAATELO

Vanilja on jaatelomakujen todellinen klassikko. Vaniljajatski maistuu herkulliselta
niin sellaisenaan, jalkiruokien lisukkeena kuin kastikkeiden tai marjojenkin kanssa.

% PYSTYASENTO @ Q VISPAUSKULHO

JAATELOKONE

AINEKSET, 4 ANNOSTA TEE NAIN 6. Laita vispauskulho jadkaappiin ja /y éé 4
T vaniljatanko 1. Halkaise vaniljatanko jadhdyta seos jaakaappikylmaksi.
25 dl maitoa pituussuunnassa kahtia ja raaputa 7. Liita jaatelokone Ankarsrumiin. Sailvia
L ailyta
2 dl vispikermaa [nain siemenet pois. Aloita pienelld nopeudella. ) yt
akastus-
40 %) 2. Kaada maito ja kerma kattilaan. 8. Kaada jaateloseos pakastuskulhoan pk N
. ulhoa
4 keltuaista Lisaa vaniljansiemenet ja myos kannen aukosta. Anna laitteen ]
. ) o ) . ) pakastimessa,
1dl (90 g] sokeria tanko. Kiehauta ja laita sitten sivuun pyoria keskinopeudella R
. . e niin padse
Hyppysellinen suclaa odottamaan. 20-30 minuuttia, kunnes jaatelon X P B
. ommiin
3. Liitd Ankarsrumiin vispauskulho ja koostumus on sopiva. hetl K
. A . eti, kun
ENNEN ALOITTAMISTA pallovispilat. 9. Tarjoa heti tai laita rasiassa .
. . ) . jatskinhimo
Laita pakastuskulho 4. Vatkaa keltuaiset ja sokeri pakastimeen. »
iskee.
jddhtymaan pakastimeen kuohkeaksi vaahdoksi.
(-18 °C) 20-24 tunniksi. 5. Lisaa jaahtynyt maitoseos ja

vatkaa ainekset sekaisin pienella
nopeudella.

VARMISTA etta kuulet naksahduksen,
kun kiinnitat vispilat, jotta ne asettuvat

kunnolla paikoilleen.







SISALTO >>

AINEKSET, 4 ANNOSTA
500 g pakastevadelmia
15 dl vettd

15 dl (135 g) sokeria
0,5 dl glukoosisiirappia

ENNEN ALOITTAMISTA
Laita pakastuskulho
jddhtymaan pakastimeen
(-18 °C) 20-24 tunniksi

2»%

AINEKSET

0,5 dl vastapuristettua
limettimehua (noin 2
limettia)

JALKIRUOAT

C;ﬂm&

ADELMASORBETTI

Kirpednmakea vadelmasorbetti on niin hyvaa, etta siihen jaa helposti koukkuunl
Sorbetti valmistuu kaden kaanteessa - ja voit toki kayttaa vadelmien tilalla muitakin marjoja.

| TEHOSEKOITIN

KYLKIASENTO ﬁ Y]
[

TEE NAIN

1. Kiehauta kattilassa vadelmat, vesi,
sokeri ja glukoosisiirappi. Keita
matalalla lammolla, kunnes sokeri
on taysin liuennut.

2. K&anna Ankarsrum kyljelleen ja liitd
tehosekoitin siihen.

PYSTYASENTO SITRUSPUSERRIN

TEE NAIN

1. Liitd sitruspuserrin Ankarsrumiin.

2. Leikkaa limetit kahtia ja purista
niiden mehu.

3. Sekoita kylma vadelmasose
limettimehuun.

3.

Soseuta vadelmaseos siledksi
ja valuta se sitten siivilan 1api.
Anna soseen jaahtya ja laita se
odottamaan jaakaappiin.

Vinktbi!

Sailyta
pakastus-
kulhoa
pakastimessa,
niin paaset
hommiin
heti, kun
jatskinhimo
iskee.

13



3 > % PYSTYASENTO

\)) PaLLovISPILAT

VISPAUSKULHO
AINEKSET TEE NAIN 3. laita seos jaakaappiin ja anna
1 valkuainen 1. Liitd Ankarsrumiin vispauskulho ja jaahtya jaakaappikylmaksi.
pallovispilat.
2. Vispaa munanvalkuainen

4L > % PYSTYASENTO

kuohkeaksi vaahdoksi. Kaantele
vadelmasose varovasti sekaan niin,
ettd saat tasaisen seoksen.

JAATELOKONE

TEE NAIN

1.

b,

Liita jaatelokone Ankarsrumiin.
Kaynnista laite pienelld nopeudella.
Kaada seos hitaasti
pakastuskulhoon kannen aukosta.
Anna laitteen pyoria keskinopeudella
noin 20 minuuttia, kunnes seos on
muuttunut samettiseksi sorbetiksi.
Tarjoa heti tai kaada kannelliseen
purkkiin ja laita pakastimeen
odottamaan.

SISALT( >>
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AINEKSET,

NOIN 12 ANNOSTA

6 huoneenlampaista
kananmunanvalkuaista
35 dl (315 g) sokeria

2 tl maissitarkkelysta
1l etikkaa (12 %) tai
valkoviinietikkaa

TAVTE

3 dl kermaa

1dl (100 g) mascarponea
0,5 dl tomusokeria

3 rkl sitruunamehua

KORISTELUUN

Tuoreita marjoja ja
hedelmia

— %wm&m/l}w

PAVLOVA

Rapeaa marenkia, kirpead mascarponekermaa ja
tuoreita marjoja - taydellisempéaé jalkiruokaa saa hakeal

>> % PYSTYASENTO @ Q VISPAUSKULHO

TEE NAIN

1.

2.

Lammita uuni 100-asteiseksi.
Liitd Ankarsrumiin vispauskulho
ja pallovispilat. Tarkista, ettd
kulho on puhdas - puhdista se
tarvittaessa sitruunalla.

Vispaa valkuaisia suurella
nopeudella, kunnes
valkuaisvaahtoon muodostuu
pehmeita huippuja.

Lisaa sokeri pienissa erissa koko
ajan vatkaten. Vatkaa, kunnes
Se0s on kiinteaa ja kiiltavaa.
Lisaa maissitarkkelys, suola ja
etikka. Vispaa ainekset hyvin
sekaisin. Kaada marenkitaikina
pursotuspussiin.

Laita leivinpaperi pellille ja piirra
siihen lyijykynalld ympyréa. Kayta
apuna suurta lautasta (halkaisija
noin 27 cm).

10.

n

12.

@ PALLOVISPILAT

Pursota marenkitaikinasta
leivinpaperille pydreita
marenkikiemuroita kranssin
muotoon. Kayta tavallista tyllaa
(koko 8).

Paista marenkeja uunin

alatasolla noin 60 minuutin ajan,

kunnes ne ovat taysin kuivat.
Sammuta uuni. Anna marenkien
jaahtya viileiksi, ennen kuin otat
pellin pois uunista.

Liitd Ankarsrumiin vispauskulho
ja pallovispilat.

Vispaa kerma, mascarpone,
tomusokeri ja sitruunamehu
vaahdoksi.

Laita kermavaahtoa jokaisen
marengin keskelle. Koristele
tuareilla marjailla tai hedelmilla.

Vinki!

Al heita
keltuaisia pois:
voit kayttaa
ne vanilja-
jaateloon,
jonka reseptin
|0ydat sivulta
7.












SISALTO >>

S—
1 > PYSTYASENTO KULHO @I TAIKINAVEITSI
| —

AINEKSET, 40 PULLAA

5 dI maitoa

50 g tuorehiivaa

200 g huoneenlampoista
voita

1 dl sokeria

1 kananmuna

05 tl suolaa

2 tl kardemummajauhetta
14.dl (840 g)
erikoisvehnajauhoja

VOITELUUN
1 kananmuna
Raesokeria

LEIVONNAISET

— Ruotealaisel ——

KANELIPULLAT

Vastapaistettujen kanelipullien tuoksussa on taikaa.
Luo keittioosi lamminta, kotoisaa ja herkullista tunnelmaa.

TEE NAIN

1.

Liitd Ankarsrumiin teraskulho,
taikinaveitsi ja taikinarulla.
Lammita vesi 37-asteiseksi.
Murenna hiiva kulhoon, lisad maito

ja kéynnisté laite. Anna taikinarullan
levata kulhon reunaa vasten. Sekoita

pienelld nopeudella, kunnes hiiva
liukenee.

Lisaa voi, sokeri, kananmuna, suola
ja kardemumma. Sekoita.

Anna Ankarsrumin pyoria pienelld
nopeudella ja lisda jauhot vahan
kerrallaan. Voit auttaa laitetta
sekoittamaan ainekset vetdmalla
vartta muutaman kerran kulhon
keskiosaa kohti.

Nosta sekoitusvauhti keskino-
peudelle. Lukitse varsi 2-4 cm:n
paahan kulhon laidasta. Aseta
ajastimeen 5 minuuttia ja anna
laitteen vaivata taikinaa sen aikaa.

TAIKINARULLA

Peitd kulho kohotuskannella ja anna
kohota 40 minuutin ajan.

Valmista tayte kohoamisen aikana
(katso seuraava sivu).
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2 >> % PYSTYASENTO @ & VISPAUSKULHO ﬁ TAIKINAVISPILAT

TAYTE

200 g huoneen-
l[ampaista voita

15 dl (135 g) sokeria
3 rkl kanelia

VOITELUUN
1 kananmuna
Raesokeria

TEE NAIN

1. Liit Ankarsrumiin vispauskulho ja
taikinavispilat.

2. Mittaa kulhoon sokeri ja kaneli
seka huoneenlampoinen voi pienina
paloina.

TEE NAIN

1. Kumoa taikina jauhotetulle tyota-
solle ja jaa se kahteen yhtd suureen
0saan.

2. Kauli kumpikin taikinapala
suorakaiteen muotoiseksi
(45 x 30 cm). Levita taytetta kum-
mallekin suorakaiteelle. Taita sitten
kumpikin suorakaide keskelta kahtia
(45 x 15 cm).

3. Leikkaa taikina noin 1 cm:n levyisiksi

suikaleiksi. Kierita suikaletta
kummastakin paasta vastakkaisiin
suuntiin ja pyorayta kierrepulliksi.

3.

Anna laitteen kayda pienella
nopeudella, kunnes ainekset ovat
sekoittuneet hyvin.

Aseta pullat leivinpaperilla
paallystetylle pellille. Peité pullat
keittiopyyhkeelld ja anna kohota
40 minuutin ajan.

LAmmIit4 uuni 225 asteeseen.
Voitele pullat kananmunalla ja
ripottele paalle raesokeria. Paista
uunin keskitasolla 5-10 minuuttia.
Anna pullien jaahtya ritilalla
keittiopyyhkeen alla.

TAIKINARULLA VAI TAIKINAKOUKKU?
Molemmat vaivaavat taikinaa. Lue lisaa sivuilta

6-8 siita, milloin suosittelemme mitakin.

SISALT( >>

Uikl

Tee juuri sen
makuisia
ja nakoisia
pullia kuin
itse haluat -
vain mieli-
kuvituksesi on
rajanal Kokeile
taytteeksi
vaikkapa
suklaista
pahkina-
levitetta.









SISALTO >>

AINEKSET,

12 CUPCAKEA

75 g voita

1 kananmuna

25 dl (225 g) sokeria

3.dl (180 g] vehn&jauhoja

2 tl ruokasoodaa
11l vaniljasokeria

1 dI kaakaojauhetta
05 tl suolaa

25 dl maitoa

TEE NAIN

1. Laita uuni lampenemaan
175 asteeseen.

2.  Liitd Ankarsrumiin vispauskulho ja
pallovispilat.

3. Sulata voi kattilassa.

4. Riko kananmuna ja mittaa sokeri
vispauskulhoon. Vispaa suurella
nopeudella kuohkeaksi vaahdoksi.

5.  Sekoita kaikki kuivat ainekset

LEIVONNAISET

Fobloat
UPCAKET

Tee cupcakeista pienia, niin vait syoda useammanl

1T > % PYSTYASENTO @ Q VISPAUSKULHO

erillisessa kulhossa.

@ PALLOVISPILAT

6. Lisaa ne munaseokseen yhdessé
voisulan ja maidon kanssa. Sekoita
pienelld nopeudella, kunnes ainekset
ovat sekoittuneet hyvin.

7. Anna muffinien jaahtya pellilla
5 minuuttia ja siirra sitten ritilalle
jdahtymaan. Peitd keittiopyyhkeelld
ja anna jaahtya kokonaan ennen
kuorruttamista.
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2 >> % PYSTYASENTO @ & VISPAUSKULHO ﬁ TAIKINAVISPILAT

SUKLAAKUORRUTE

60 g huoneenlampoista
voita

5dl (300 g) tomusokeria
11l vaniljasokeria

0,5 dl kaakaojauhetta
100 g tuorejuustoa

1 rkl valmista kahvia

KORISTELUUN
Strosseleitd tai syotavia
kukkia

TEE NAIN

1. Liit Ankarsrumiin vispauskulho ja
taikinavispilat.

2. Mittaa vispauskulhoon vai,
tomusakeri, vaniljasokeri,
kaakaojauhe ja tuorejuusto.

3. Sekoita pienella nopeudella. Nosta

vauhtia keskinopeudelle ja vispaa
tasaiseksi seokseksi.

Lisaa kahvi. Laske vauhtia pienelle
nopeudelle ja sekoita.

Pursota kuorrute muffinien paalle.
Koristele strosselilla tai kukilla.

VARMISTA etta kuulet naksahduksen,
kun kiinnitat vispilat, jotta ne asettuvat

kunnolla paikoilleen.

SISALT( >>

Uikl

Jos sinulla ei
ole pursotus-
pussia, leikkaa
puhtaan
muovipussin
kulma auki
ja kayta sita
pursotta-
miseen.









SISALTO >>

— Forbullisel ——

SUKLAAHIPPUKEKSIT

Pinnalta rapeat, sisaltd ihanan tahmeat keksit kruunaavat kahvinetken.

>> % PYSTYASENTO @ D VISPAUSKULHO ﬁ TAIKINAVISPILAT

AINEKSET, 40 KEKSIA TEE NAIN

250 g huoneenldmpoista 1. Laita uuni ldmpenemaan

voita 175 asteeseen.

25 dl (225 g) sokeria Liita Ankarsrumiin vispauskulho ja
25dl (190 g] taikinavispilat.

fariinisokeria

2 kananmunaa
1tlvaniljajauhetta

75 dl (450 g)
vehndjauhoja

11l leivinjauhetta

1tl ruokasoodaa

0,5 tl suolaa

35 dl kookoshiutaleita
3,5 dl suklaahippuja

Mittaa huoneenlampainen voi, sokeri
ja fariinisokeri kulhoon.

Aloita vispaaminen pienelld
nopeudella. Nosta vauhtia vahitellen
ja sekoita 2-3 minuutin ajan, kunnes
saat kuohkean seaksen.

Lisaa kananmunat ja vaniljajauhe.
Sekoita huolellisesti.

Yhdistd jauhot, leivinjauhe,
ruokasooda ja suola erillisessa
kulhossa.

Anna laitteen pyoria pienelld
nopeudella. Lisaa jauhoseos
vahitellen ja sekoita.

Lisaa kookoshiutaleet ja sekoita
keskinopeudella juuri ja juuri
tasaiseksi taikinaksi.

10.

n

12.

Lusikoi taikinasta noin
saksanpahkinan kokoisia palloja.
Aseta ne 5 cm:n valein leivinpaperilla
paallystetylle pellille.

Paista uunin keskitasolla

9-11 minuutin ajan, kunnes pinta
Nayttaa juuri ja juuri kuivalta.
Koristele lampimat keksit
suklaahipuilla.

Anna keksien jaahtya pellilla

5 minuuttia ja siirra sitten ritilalle
jaahtymaan.

LEIVONNAISET

Vindkebi!

Ala paista
kekseja liian
kauaa.

Ota keksit pois
uunista, kun
ne nayttavat
"'melkein val-
miilta” - ne

jatkavat
paistu-
mista vield
jaahtyessaan
pellilla.
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SISALTO >> LEIVONNAISET

S W/‘WM S
KUORRUTETTU

SOKERIKAKKU

Viimeistele simppeli sokerikakku herkullisella kuorrutuksella.

>> % PYSTYASENTO @ D VISPAUSKULHO m PALLOVISPILAT

AINEKSET, 1 KAKKU TEE NAIN 1. Kaada taikina vuokaan ja paista /U éé :/
4 kananmunaa 1. Laita uuni lampenemaan 30-35 minuuttia.
3.dl (270 g) sokeria 175 asteeseen. Voitele ja jauhota 8. Anna kakun jaahtya vuoassa Vatkaa muna
2 tl vaniljajauhetta pyored kuivakakkuvuoka. 10 minuuttia ja siirra se sitten sokerivaahto
4 dI (240 g) vehnajauhoja 2. Liita Ankarsrumiin vispauskulho ja ritilalle jadhtymaan. oallovispiloila
2 tl leivinjauhetta pallovispilat. 9. Pilko suklaa ja sulata se huolelisesti
75 gvoita 3. Riko kananmunat vispauskulhoon. vesihauteessa. Anna jaahtya hieman. kuohkeaksi,
1 dl maitoa Mittaa sekaan sokeri ja vaniljajauhe. Sekoita suklaan sekaan 6ljy, kunnes snnen kuin
Vispaa keskinopeudella, kunnes kuorrute on tasainen. lisat muut
SUKLAAKUORRUTE taikina on kuohkeaa ja kevytta (noin  10. Aseta kakku lautaselle. Valuta ainekset.
100 g tummaa suklaata 5-8 min). suklaakuorrute kakulle ja ripottele
11kl neutraalia oljya 4. Yhdista jauhot ja leivinjauhe paalle hasselpahkinarouhetta. Tarkista
pienessa kulhossa. 20 minuutin
KORISTELUUN 5. Sulata voi ja sekoita maitoon. paistamisen
30 g hasselpahkina- 6. Lisaa jauhoseos ja voi-maitoseos jalkeen,
rouhetta aina puolet kerrallaan. Sekoita onko kakku
jokaisen lisdyksen jalkeen juuri ja valmis. Uuni

juuri tasaiseksi. vai vaikuttaa

paistoaikaan
paljonkinl
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AINEKSET

200 g huoneenlampoista 1.

voita

25 dl (225 g) sokeria

0,5 dl siirappia

5 dl (300 g) vehnajauhoja 3.

11l ruokasoodaa

KINUSKIKEKSIT

Kinuskiset viipalekeksit - yksinkertaisesti herkullisia.

>> % PYSTYASENTO @ Q VISPAUSKULHO ﬁ TAIKINAVISPILAT

TEE NAIN

Laita uuni lampenemaan

200 asteeseen.

Liita Ankarsrumiin vispauskulho ja
taikinavispilat.

Mittaa voi ja sokeri kulhoon. Vispaa
sekaisin pienella nopeudella.

Lisaa siirappi, jauhot ja ruokasooda.

Vispaa keskinopeudella, kunnes
saat tasaisen taikinan.

Jaa taikina kolmeen yhta suureen
osaan. Pyarittele jokainen osa

35 cm:n pituiseksi tangoksi.

Siirra tangot leivinpaperilla
paallystetylle pellille. Litista niita
hieman haarukalla.

Paista uunissa noin 12 minuuttia.

Leikkaa tangot vinottain 2 cm:n
levyisiksi kekseiksi.

LEIVONNAISET

Uikl

Voit jopa
triplata
taikinan.
Kayta talloin
teraskulhoa,
taikinarullaa ja
taikinaveista.

Leikkaa
taikinatangot
kekseiksi
[ampiminal
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lerveelinen, ——

VIHERSMOOTHIE

Surauta helppo ja ravitseva smoothie suosikkihedelmistasi ja -vihanneksistasi.
Taman herkullisen smoothiereseptin keskidssa ovat appelsiini, mango, herneet ja pinaatti.

1 > % PYSTYASENTO

SITRUSPUSERRIN
AINEKSET, TEE NAIN
4 SMOOTHIETA 1. Liita sitruspuserrin Ankarsrumiin.
1 dl appelsiinimehua Purista 1-2 appelsiinia, kunnes saat
(1-2 appelsiinia) 1dl mehua.

2 >
AINEKSET, TEE NAIN 4. Jos haluat makeamman
4 SMOOTHIETA 1. K&anna Ankarsrum kyljelleen ja liita smoothien, lisaa appelsiinimehua,
2 dl vettd tehosekoitin siihen. hunajaa tai agavesiirappia.
1dI (60 g) herneita 2. Lisaa vesi, appelsiinimehu, herneet
65 g tuoretta pinaattia ja pinaatti. Sekoita ainekset
1 limetin mehu kunnolla.
150 g pakastettua 3. Lisaa loput ainekset ja sekoita
mangoa tasaiseksi. Jos smoothiesta tulee

1 avokado liian paksua, lisda hieman vetta.

Uikl

Lisaa
halutessasi
rasvaista
jogurttia
proteiinin-
lahteeksi.






SISALT( >>

/”L{,I/Ll’lﬂ(ll,el’l/

SLUSH-JUOMA

Kirpednmakea juoma raikastaa ihanasti kuumana kesapaivana.

1 > % PYSTYASENTO

SITRUSPUSERRIN
AINEKSET, TEE NAIN 3. Raasta yhden sitruunan ja yhden
4 LASILLISTA 1. Kiehauta vesi ja sokeri kattilassa limetin kuori. Leikkaa sitruunat ja
ja keitd, kunnes sokeri on limetit puoliksi, kaynnista Ankarsrum
SOKERILIEMI liuennut. Anna jaahtya ja laita keskinopeudella ja purista
25 dl vettd jaakaappiin odottamaan. hedelmista mehu.
25 dl sokeria 2. Liita sitruspuserrin Ankarsrumiin.
JUOMA
4 sitruunan mehu
2 limetin mehu
1 sitruunan & 1limetin
kuori
2 > KYLKIASENTO ‘ﬁ; =

AINEKSET, TEE NAIN 3. Kaada suuriin, korkeisiin laseihin /Z/ gg ./
4 LASILLISTA 1. K&anna Ankarsrum kyljelleen ja liita ja koristele tuoreella mintulla. ’
2 dI sokerilientd tehosekoitin siihen. Tarjoa heti.
15 dl vodkaa 2. Sekoita mehu, kuoriraaste, Voit tehda lap-
8 dl jaapaloja (noin 30 kpl) sokeriliemi, vodka ja jaakuutiot, sille alkohglit-

kunnes jaa on murskana. Jos toman version
KORISTELUUN haluat juomasta makeampaa, jattamalla

vodkan pois.

Tuoretta minttua voit lisata sokerilienté.



If?&/m%e#w

JAAKAHVI

Kahvisiirapilla makeutettu virkistava juoma vie ajatukset

>> 5 KYLKIASENTO E KAHVI- JA VILJAMYLLY
AINEKSET, 2 LASILLISTA TEE NAIN

1. K&anna Ankarsrum kyljelleen ja liitd
KAHVISIIRAPPI viljamylly siihen. Jauha kahvinpavut
1 dl valmista kahvia ja keita 3 dl kahvia.
1 dl sokeria 2. Laita 2 dl kahvia ja&kaappiin

viilentymaan.

KAHVIJUOMA 3. Kaada kattilaan 1dl kahvia ja

Kahvisiirappia

2 dI kylmaa kahvia
3 dl maitoa tai
kauramaitoa
Jaapaloja

1 dI sokeria. Keitd, kunnes sokeri
on taysin liuennut. Anna kiehua

muutaman minuutin ajan. Anna

jaahtya kylmaksi.

kuumaan kesapaivaan. Kokeile myos rommitilkalla terastettynal

Kaada kahvisiirappi lasin pohjalle,
lisaa kylma kahvi paalle ja sekoita
hyvin. Lisaa pinnalle jaapaloja ja
lopuksi haluamasi maara maitoa.
Tarjoa heti.

SISALT( >>

Vinkebi!

Tee kahvista
jaapaloja
etukateen,

niin jaakahvisi
ei laimene
jaapalojen
sulaessa.
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