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LEIVASTA

Maukkainta ja terveellisintd leipdd saadaan rouhituista vilja-
jyvista ja vedestd. Siihen ei tarvitse panna mitdln
mausteita, vain hiukkanen suolaa, ei edes hiivaa, eikd taikinaa
tarvitse hapattaa.

Vilja on jauhettava kuorineen karheiksi rouhejauhoiksi.
Ohrista ja kauroista kuitenkin poistetaan kuoret. Muuaten ka-
dottavat jauhot fuon kuorien poistamisen kautta nuo erittdin
tarkeat ravintosuolat, joita ruuansulatuksemme tarvitsee. Var-
sinkin vehndrouheet sisdltdvdt melkein kaikkia niitd aineita,
mitd ihminen ravinpokseen tarvitsee. Vehndrouheista valmis-
tettu leipd onkin ravitsevinta ja arvokkainta.

Yieensd tulisi kdyttdd runsaasti kovaa leipdd, jotta ham-
paillamme olisi tarpeeksi tyotd, ja hyotyd siitd olisi ruuan-
sulatuksellekin. Rouhejauhot ovatkin erittdin sopivia téllaisen
kovan leivdn ja korppujen valmistukseen.

Ruisrouheleipdd., 2-—2%2 kg. rouhejauhoja, hiukan suolaa,
i Itr. vettd.

Vesi limmitetddn haaleaksi, jauhot ja suola sekoitetaan
sithen. Taikinaa sotketaan siksi, kunnes se irtaantuu kisistd
ja astiasta, sitten se jaetaan kahteen tai kolmeen osaan, jotka
hierotaan poyddlld ilman jauhoja. Muodostetaan 4—35 cm.
paksuiksi, pitkulaisiksi leiviksi, jotka voidellaan vedelld ja
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joihin tdmén jilkeen painetaan veitselld 4—5 lovea, siiten ne
panuaan uuniin paistumaan.

Vehndrouheleipdd 1. 3 kg. vehndrouhejauhoja, kiukan
suolaa, noin 1 1/z ltr, vettd. Illalla pannaan jauhot vatiin, suola
ja vesi (kylmind) sekoitetaan niihin. Sitten sotketaan taikinaa
niin kauan, ettd se irtaantuu vadista, jonka jdlkeen se peitet-
tynd asetetaan vedottomaan, limpimédn paikkaan. Seuraavana
aamuna leivotaan taikina pitkulaisiksi leiviksi, jotka paistetaan
tavallisessa ldmmossd.

Samasta taikinasta saaftaa myos valmistaa korppuja, mutta
siind tapauksessa ovat leivdt leivottavat hyvin mataliksi sekd
paistuttuaan ja jadhdyttyddn halaistavat halki ja sitten leikatta-
vat sopiviksi korppupaloiksi sekd kuivattavat heikossa ldmmossé.

Vehndrouheleipad II. 212—3 kg. rouhejauhoja, 80 gr.
hiivaa, 1 Y2 ltr. vettd tai maitoa, 2 teel. suolaa ja 3—4 ruokal,
voita. Vesi limmitetdsin kohtalaisen ldmpiméksi ja kaadetaan
jauhoille hyvin sekottaen. Heti tdmin jalkeen lisdtddn haa-
leassa vedessi liuennettu hiiva, suola ja voisula. Taikinaa
vatkataan jonkun aikaa ja sitten se kaadetaan leivinpoydalle,
jossa sitd hierotaan Ye—3/4 tuntia, kunnes se on notkeata ja
kiiltavad, Sitten siitd leivotaan pitkulaisia leipid, jotka asete-
taan erityisiin vuokiin ja pannaan peitettyini ldmpiméén paik-
kaan nousemaan noin 1 Y2 tunniksi. Kun pinnalle on ilmestynyt
pienid rakkuloita, pannaan leivdt paistumaan kohtalaisen lam-
piméddn uuniin.

Kauraleipdd. 34 ltr. maitoa tai vettd, 40 gr. hiivaa,
400 gr. mankeloituja kauraryynejd, 1 teel. suolaa ja ¥z kg.
vehndjauhoja. Hiiva liuennetaan haaleassa vesi- tai maito-
tilkkasessa, lisdtddn vdhdn jauhoja ja seos asetetaan nousemaan.
Vesi tai maito limmitetddn, suola, ryynit, hiivaseos ja jauhot
sekoitetaan siihen. Seos alustetaan notkeaksi taikinaksi kunnes
se irtaantuu kidsistd ja astian laidoista, ja sitten leivotaan pyo-
reiksi taikka pitkualaisiksi leiviksi, jotka paistetaan uunissa.
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Samasta taikinasta saattaa myo¢s valmistaa korppuja; nc
tulevat erittdin mureita.

Vehnileip88. 1 kg. vehndjauhoja, Ve ltr. maitoa tai vetts,
100—200 gr. voita, 2—3 munaa, 2—3 dl. sokeria ja 25 gr.
hiivaa, Hiiva liuennetaan haaleassa vesitilkkasessa; sekaan
pannaan hiukan jauhoja ja tdmd vellimdinen seos asetetaan
lampimédn paikkaan nousemaan. Maito ldmmitetddn ja voi
hierotaan vaahdoksi. Munat ja sokeri vispiloidddn taikina-
astiassa, lisdtddn maito, osa jauhoista ja hiivaseos. Sitten
pannaan loput jauhoista ja voi. Taikina alustetaan notkeaksi,
jotta se irtaantuu kisistd tai kauhasta ja asetetaan lampiméain
paikkaan nousemaan. Kun taikina on noussuf, kaadetaan se
leivinpoydalle, hierotaan tasaiseksi ja muodostetaan pitkulaisiksi
feiviksi taikka palmikoiksi, jotka asetetaan voidelluille pelleille
ja pannaan nousemaan. Sivellddn munalla, ripotellaan karkealla
sokerilla ja pannaan uuniin paistumaan 20—30 minuutiksi.

Vesileipdd. 1 kg. vehndjanhoja, 3¢ Itr. vettd, 40 gr.
hiivaa, 50—75 gr. voita, 1 ruokal. suolaa ja 1 ruokal. sokeria.
Hiiva liuennetaan vesitilkkasessa, lisitadn hiukan jauhoja ja
seos asetetaan nousemaan. Limmitettyyn veteen sekoitetaan
suola, sokeri, osa jauhoista, noussut hiiva sekd voi sulatettuna.
Lisatddn loput jauhoista ja alustetaan notkeaksi taikinaksi.
Leivotaan leiviksi, jotka nostatetaan ja pannaan paistumaan
20—30 minuutiksi. ‘

Samasta taikinasta saattaa myos valmistaa korppuja, jolloin
taikinaan vol lisitd 1 munan ja runsaammin voita.

Vehndrouhekorppuja I 1 /2 kg. rouhejavhoja, 1 Iir,
vettd tai maitoa, 1 ruokal. suolaa, 150 gr. sokeria, 150 gr.
voita ja 40 gr. hiivaa. Hiiva liuennctaan haaleassa vesitilk-
kasessa, lisdtddn jauhoja sen verran, ettd seos tulee velliméi-
seksi ja aseletaan nousemaan. Sitten ldmmitetdan vesi; jauhot:
voi sotkettuna sekd kaikki toiset aineet sekoitetaan siihen ja
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taikina alustetaan notkeaksi. Leivotaan joko pyoreitd taikka
soikeita pienid kakkuja, jotka asetetaan pellille, nostatetaan ja
kypsennetddn. Jadhtyneind halaistaan halki ja kuivataan hei-
kossa lammossd.

Vehnirouhekorppuja 1. Tehdddn tavallinen vehndrouhe-
taikina ja siihen sekoitetaan kylmaa maissipuuroa. Leivotaan
pienia kakkuja, jotka paistetaan uunissa ja halaistaan, sitten
kun ovat jidhtyneet, sekd kuivataan heikossa uuninldmmossi.

Terveyskorppuja. U2 kg. vehndjauhoja, 2 kg. kaura-
jauhoja, /2 kg. ohrajauhoja, 30 gr. hiivaa, 8 dl. vettd tai maitoa
ja suolaa. Vesi lammitetidn, hiiva liuennetaan siind ja sitten
sckoitetaan puolet jauhoista. Kun seos on noussuf, lisdtddn
loput jauhoista ja suola, jonka jilkeen taikina alustetaan ja
pannaan nousemaan. Leivotaan joko pitkulaisia leipid taikka
pienid kakkuja, jotka kypscnnetddn, jashdytetddn ja leikataan
korpuiksi.

Samasta faikinasta saattaa laittaa myos hiivaleipdd.



KAKKUJA

Vehndrouhekakkuja. Hienoksi jauhettuja vehnidrouhe-
jauhoja, tuoretta kermaa. Kylmid kerma ja jauhot sekoitetaan
tavallisen sakeaksi taikinaksi, joka kaulitaan hyvin ohueksi
levyksi. Levy leikataan leivosmuotilla pieniksi nelioiksi, jotka
pannaan pellille ja paistetaan heikossa wuninldimmossd vaalean
ruskeiksi.

Kaurakakkuja. 450 gr. kaurajauhoja, 1 kahvikupillinen
maitoa tai vettd, 2 munaa, 100 gr. sokeria, vdhidn hiivapulveria
ja voita (jos tahtoo). Sokeri, munat ja hiivapulveri pannaan
yhteen ja seosta h#mmennetddn noin tunnin ajan, lisdtddn
maito ja puolet jauhoista, annetaan taikinan seistd 24 tuntia,
jonka jilkeen lisdtddn loput jauhoista. Sitten kaulitaan taikina
noin Y2—1 cm. paksuiseksi levyksi, joka muotilla leikellddn
pieniksi leiviksi, jotka paistetaan vaalean ruskeiksi. — Jos voita
kiytetddn, pannaan se sulatettuna taikinaan.

Perunakakkua. 800 gr. hienoksi raastittuja keitettyja
perunoita, 100 gr. sokeria ja 5 munaa. Perunat, sokeri ja
munanruskuaisct sekoitetaan hyvin yhteen. Valkuaiset vat-
kataan vaahdoksi ja sekoitetaan edellisiin. Seos kaadetaan
hyvin voideltuun sckd jauhotettuun vuokaan ja paistetaan
uunissa.



Maissikakkua. 175 gr. maissiryynid (karheita maissijau-
hoja), 75—100 gr. sokeria, ¥/2 Itt. maitoa. 3—4 munaa ja hiukan
raastittua sitruunakuorta (jos tahtoo). Maito, sokeri jauhot ja
sitruunankuori sekoitetaan hyvin yhteen. Munat vatkataan
vaahdoksi ja pannaan seokseen, joka kaadetaan voideltuun
ja jauhotettuun muottiin ja paistetaan tavallisessa lammossd.
Syodddn marjahillokkeen kera.

Pahkindkakkua. Mureata vehnidtaikinaa. Taikinasta kau-
litaan kaksi ohutta levyd ja ndiden viliin pannaan noin I cm.
paksuinen pihkindtdyte, jonka jilkeen kakku paistetaan uunissa.

" Tayte. Pihkinoitd (hienoksi hakattuja), korppujauhelmaa,
kermaa ja hunajaa tai sokeria. Korppujauhelma kostutetaan
kermalla ja hunajalla, pdhkindt pannaan joukkoon ja seos
levitetddn taikinalevylle



PIIRAKOITA

Vehn#érouhetaikinaa piirakankuoreksi. Rouhejauhoja,
kermaa ja hiukkanen suolaa sekoitetaan tavalliseksi taikinaksi,
alustetaan oikein hyvin ja pannaan muutamiksi tunneiksi pai-
sumaan, jonka jilkeen se on valmista kaulittavaksi. Erittdin
terveellistd kuoritaikinaa.

Tavallista taikinaa piirakaskuoreksi., /4 Itr. (runsas)
maitoa, 500 gr. vehndjauhoja, 150 gr. voita ja 10—15 gr. hiivaa.
Liammitettyyn maitoon sekoitetaan ensin hiiva ja sitten jauhot
vihitellen. Taikina alustetaan notkeaksi ja asetetaan lampi-
madn paikkaan nousemaan. Voi vatkataan vaahdoksi ja sekoi-
tetaan kohonneeseen taikinaan, joka viedddn vihiksi aikaa
kylmédn paikkaan ja sitten on valmista kaulittavaksi.

Veitaikinaa piirakankuoreksi. 150 gr. voita, 250 gr.
vehndjauhoja, 250 gr. keitettyd, raastitiua perunaa ja 1 munan-
ruskuainen, Voi, jauhot, ruskuainen ja perunat sotketaan hyvin
sckaisin ja pannmaan vihdksi aikaa kylmédn huonceseen, jonka
jalkeen taikina on valmista kaulittavaksi. — Tdméd taikina
on erittdin hyvdd ja paljon terveellisempdd kuin tavallinen
voitaikina.

Kaalipiirakkaa. Tavallista-, voi- tai rouhetaikinaa, 1 kaalin-
pdd, 1 teel. suolaa ia 100 gr. voita. Hienoksi hakattu kaali
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ruskeutetaan voissa ja suola pannaan sekaan. Taikina jaetaan
kahteen osaan, jotka kaulitaan ohuiksi levylksl. Jadhtynyt
kaali levitetddn toiselle osalle ja toinen asetetaan kanneksi,
reunat painetaan kiinni ja pyilletidn. Paistetaan 1/2—3/1 tuntia.
Ken haluaa, saattaa kaaliin sekoittaa ruskeutettua sipulia ja
keitettyd riisid taikka kovaksi keitettyd hakattua munaa. Hapan-
kaalista valmistetaan piirakkaa samalla tavalla.-

Riisipiirakkaa. Tavallista- tai voitaikinaa, 1 kup. riisi-
ryynid. %4 ltr. vettd, 1 muna, Y2 ruokal. suolaa ja 100 gr.
voita. Ryynit keitetddn vedessd puuroksi, johon sekoitetaan
muna, voi ja suola. Kun puurc on hiukan jadhtynyt levitetddn
se kaulitulle taikinalle, piirakka valmistetaan ja paistetaan ta-
vallisessa ldmmossi. — Ken haluaa, saattaa puuroon sekoittaa
keitettyd, hienoksi hakattua sipulia.

Porkkauapiirakkaa. Saattaa kidyttdd tavallista- tal rouhe-
taikinaa, 1 dl. riisiryynid, 200 gr. porkkanoita, 80 gr. voita,
1—2 munaa ja suolaa. Puhdistetut porkkanat keitetddn kyp-
siksi ja hakataan hienoksi. Ryynit keitetddn paljossa vedessi
(noin 15 min.) ja siiviloiddsdn, jonka jdlkeen nithin sekoitetaan
voi, porkkanat ja suola sekd munat. Taikina jaetaan kahtia ja
kaulitaan ohueksi levyksi. Toiselle levitetddn sisus ja toinen
asetetaan kanneksi, reunat painetaan yhteen ja piiras pannaan
30—45 minuutiksi paistumaan.

Sienipiirakkaa. Tavallista- tai voitaikinaa, 200 gr. sienid,
1 dl riisid, 1 sipuli, 100 gr. volta ja suolaa, jos tarvitaan.
Ryynit keitetddn paljossa vedessd puolipehmeiksi. Sienet ja
sipuli hakataan hienoksi ja ruskeutetaan voissa. Sitten sekoi-
tetaan ne puuroon, ja kun tdmi on jadhtynyt, levitetddn kau-
litulle kuorelle, peitetddn toisella kuorilevylld ja reunat painetaan
kiinni. Paistetaan uunissa.

Sipulipiirakkaa. Tavallista- tai voitaikinaa, 400 gr. sipulia,
80 gr. voita, 2 munaa ja 1 teel. (pieni) sokeria. Kéytetidn
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