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Onko kyseessa hurjat kutsut? Vihtorille lettuja? Vai ahtava
Maisa?

Pilke silmdakulmassa leipova Hanna Maatta sai inspiraationsa
tuhmiin kuppikakkuihin Simpsonit tv-sarjasta.

Miksipa ei hauskaa huumoria voisi tuoda mukaan leivontaan.

Pikkutuhmuudet syntyvat tunteella: malleja ei ole, joten
jokainen koriste ja kakku ovat uniikki tuote.

Kirjan on tarkoitus antaa vinkkeja leivontaan ja koristeluun,
kuinka tehda pikkasen tuhmaa koristetta ja leivonnaisia
huumorilla héystettyna.

Koristeelliset leivonnaiset ovat oiva puheenaihe
kahvipoydassa. Ne saavat aikuisenkin hihittelemaan.

Tuotteet ovat hyvia syntymapaiva- tai vaikka polttarilahjoja.

”Olen leiponut lapsesta asti. Intohimo leipomista kohtaan ja
pikkutarkkoihin hommiin on tullut luonnostaan. Itseoppinut
leipuri kun olen. Kolme ammattia on luettu, mutta yksikaan ei
ole tata alaa. Virheita ja epdonnistumisia on ollut, mutta ei
niista ole lannistuttu vaan saatu lisda pontta. Onnistumisten ja
virheiden kautta on opittu tekemaan kauniita ja
humoristisiakin luomuksia.



Perustin Viettelys yrityksen 17.11.2014. Teen sivutoimisena
yrittdjana leipurin hommia kotona, eli minulla on kotileipomo.
Paivat sihteerina ja illat leipurina! Minusta on moneksi, voisin
sanoa.

Tuotteisiini kuuluu paljon muutakin kuin nama tuhmuudet,
mutta niita tekevat kaikki. Halusin taman kirjan kirjoittaa, jotta
kaikki saisivat olla hieman tuhmia valilla.

Pilketta silmdkulmaan ja leipomaan!”



Hyva kuppikakku tarvitsee maukkaan ja kostean pohjan, jonka
paalle saadaan tehtya mita erilaisimpia kuorrutuksia ja

koristeita.
Peris variljadonppidiaddan obje 12 gl
Taikina

2,5 dl vehnajauhoja

1,5 dl sokeria

1,25 tl leivinjauhetta

1 tl vaniljasokeria

125 g voita huoneenlampoisena
2 munaa

0,65 dl maitoa

Kaikki aineet vatkataan sekaisin ja laitetaan muffinivuokiin tai
kaytetaan muffinipeltia. Tayta vain 2/3 vuoasta.
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Paista 200 asteessa noin 12-15 minuuttia.

Kuorrute kannattaa valita tarkoituksen mukaan. Kuinka
painava koriste, milloin tuote tarjotaan ja kayttotarkoitus.
Mita isompi ja painavampi on koriste kuppikakun paalla, sita
vahvempi on kuorrutuksen oltava. Tahan tarkoitukseen
voikreemi on parhain. Se jahmettyy hyvinkin vankaksi
jadkaapissa ja sailyttad muotonsa erinomaisesti.

Perus voikreemi ohje 12 kuppikakulle
200 g voita huoneenlampoisena

7,5 dl tomusokeria

0,5 dl maitoa

(3 tl vaniljasokeria)

Voi vatkataan vaaleaksi vaahdoksi ja tomusokeri lisataan
siivilan lapi vuorotellen maidon kanssa. Kreemin voi varjata
haluamallaan varilla. Kreemin voi levittda kuppikakun paalle
kayttamalla lusikkaa, veitsia tai pursottamalla.



Jotta kuppikakusta saadaan pikkasen tuhmempaa, tarvitaan
siihen tarkoitukseen valmistettu koriste.

Naita koristeita voidaan tehda joko sokerimassasta taikka
marsipaanista. Itse pidan eniten sokerimassan
muotoiltavuudesta ja sdilyvyydesta. Sokerimassakoriste sadilyy
jadkaapissa viikon verran pakattuna ilmatiiviiseen rasiaan.

Sokerimassa on makea neutraalin makuinen ja se kovettuu
nopeasti.
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Kaikki koristeen teen itse kasin. Jokainen koriste on siis uniikki
kappale. Koskaan ei voi olla ihan samanlainen, vaan mennaan
fiiliksen mukaan. Koristeet voivat olla minka varisia tahansa

mutta jos haluaa suhteellisen aidon nakdisia, valitaan varit sen
mukaan.

Tarvitset vaalean punaisen ja pinkin sokerimassan. Tai
ihonvarisen sokerimassan.



Vaaleammasta sokerimassasta tehddaan naurumainen ja ohut
potkyla.

Pinkista sokerimassasta tehdaan ovaalin muotoinen, jonka
paalle liitetadn vaaleammasta massasta tehty osa.
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