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LUKUALLE

Al anna leipi4, vaan opeta leipomaan. TAimi on vegaaninen versioni vii-
saudesta, jonka kuulin erdélta rouvalta vuosikymmen takaperin, kun olin
ostamassa kuivattua piparminttua herkkumyyjiisissi Raahessa. Ald anna
kalaa, vaan opeta kalastamaan, hin sanoi kertoessaan, kuinka kasvattaa
jakuivattaa myymansa piparmintun. Ihastuin sanontaan heti. Se on
palannut mieleeni lukuisia kertoja, kun olen jakanut netissi vegaanisen
leivonnan oppejani.

Olen koonnut tahdn kirjaan rakkaimmat reseptini veganisoituina ja
kasapiin ihania muistoja. Loydét kirjan sivuilta appelsiinikakun, jota diti-
ni on leiponut kolmenkymmenen vuoden ajan; raparperi-kookospiirakan,
jota edesmennyt mummuni leipoi kesimokkinsa raparpereista; brownie-
cookiet, joita mind ja vaimoni s6imme lukemattomia kertoja siné kesina,
kun tutustuimme; seki liudan uusia, tita kirjaa varten tyostettyja resepte-
jadmukaan lukien vegaaniset kdédretortut, vaniljakreemipullat ja tiramisu-
juustokakku. Toivon, ettd kirja tuo sinulle paljon iloa ja nautintoa ja etta
16ydét sen sivuilta uusia luottoresepteja arkeen ja juhlaan.

Tama kirja kainalossasi voit astella rohkeasti kohti keittiota, jossa ei
ole tarvetta eldinperéisille raaka-aineille. Vegaanileivonta voi tuntua
ajatuksena haastavalta, jos on tottunut leipomaan munilla ja liivatteella,
mutta voin vannoa sen olevan luultua helpompaa. Monet perusraaka-
aineet 16ytyvat valmiiksi keittion kaapeista, ja kun opettelet perusteet
eldinperaisten raaka-aineiden korvaamisesta, voit pian itsekin muuntaa

rakkaimpia reseptejési vegaanisiksi.

Tamaén kirjan tarkoitus on tuoda kotoisia ja herkullisia leivonnaisia per-
heiden ja ystidviaporukoiden kahvipoytiin ja tehdé vegaanisesta leivonnasta
helpommin ldhestyttavaa.

Eikohén ruveta oppimaan, leipomaan ja nauttimaan!

Lempein terveisin
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MINUN TARINANI

r Rakkaus ruokaan, juomaan ja eldimiin on kulkenut aina mukanani.

Muistan erityiselld 1ammolléd lapsuuden herkkuhetket, mummun leipo-
mat juustosarvet ja Hanna-tddin kakut, joita sy6tiin pitkdn pirtinpoydéan
ddressd. [somummun leipomat mustikkapiirakat ja dssédkeksit, ditini loih-
timat mokkapalat ja uunituoreet sampylét seké kaverin kodissa nautitut
\ \r vastustamattomat porkkanapiirakkapalat.
|. o } Peruskoulun jilkeen en ollut varma, mitd haluaisin tehdd, mutta minua
kannustettiin ravintolakouluun. Niinpa ldhdin sille tielle ja innostuin val-
tavasti ruoanlaiton maailmasta. Vietin vuosia kahviloiden, ravintoloiden
jahotellien keittitissa, joissa erityisesti leipurien tyopisteet vetivit minua ' 4
puoleensa. Opin leipureilta mielettomia juttuja, mutta meni vuosia, ennen
“ kuin ldhdin opiskelemaan kondiittoriksi. Leivonnan parissa tunsin
- jatunnen edelleen - olevani kotonani.
Vaikka minulla on keittiotaustaa, olen itseoppinut vegaanileipuri.
- Kun ryhdyin vegaaniksi, opiskelin vegaanileivontaa blogeista ja kirjoista ._ i:
y mutta ennen kaikkea yrityksen ja erheen kautta. En ole koskaan tyosken- % ]
nellyt toisen vegaanileipurin opastuksessa. Minulla oli kuitenkin intoa
| oppia, kolottava herkkuhammas seka vaimo, joka rakastaa leivonnaisia .
(ldhes) yhtid palavasti kuin minédkin. Niinpa aloimme yhdessd muokata
: leivonnaisresepteji vegaanisiksi. Testasimme ja onnistuimme, testasim-
%’? me ja mokasimme ja sitten testasimme uudestaan. Samalla tarjosimme
‘i ; ldheisille paljon herkkuja maisteltaviksi. Kun kavereilta alkoi tipahdella
kysymyksii eri reseptien veganisoinnista, ajattelimme, etti olisi jarkevin-
ta perustaa aiheesta blogi sen sijaan, ettd vastailisimme kaikille yksitel-
len. Niin syntyi Urbaani vegenda. Ja vaikka blogi sittemmin siirtyi omaksi
projektikseni ja kasvoi yritykseksi, on vaimoni edelleen taustalla mukana,
jahdnen kiddenjilkensd ndkyy tdménkin kirjan sivuilla.

Minulle on d4rimmaéisen térked4, ettd tyo on linjassa arvojeni kanssa.

Urbaani vegenda tekee tyostani merkityksellista: voin tyoskennelli eldin-
oikeuksien ja ympériston puolesta lempeailld ja herkullisella tavalla. Mut-

tarehellisesti sanottuna tieni tdhin pisteeseen oli aika pitké ja kivinen.

En ryhtynyt vegaaniksi yhdessd yossé, enka edes kahdessa, joten
? é “ ymmaérrin hyvin niit4, jotka jahkailevat muutoksen kynnykselld. Muis-
tan jo yldasteella selanneeni kirjastossa Animalian lehted ja lainanneeni
eldintuotannosta kertovan kirjan, mutta aiheeseen tutustuminen jai

pintaraapaisuksi. Parikymppisené kiinnostuin kasvisruoasta aina kau-
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sittain ja pidin silloin tall6in viikon tai kuukauden mittaisia vegaaniruoka- y

kausia mutta palasin aina sekasyontiin. Adoptoin koiran, joka oli pelastettu
thaimaalaisesta teurasrekasta. Kauhistelin, miten kukaan voi sy6dé niin
ihania eldimid. Samalla valmistin liharuokia tdissd ja myos soin niita.
Arvoni ja arkeni olivat valtavassa ristiriidassa. Tarvittiin monta vuotta

asian sulattelua, pari rajua dokumenttia eldintuotannosta ja positiivisia

kokemuksia vegaanihaasteista, ennen kuin ryhdyin vegaaniksi. Paatos oli
yksi eldmaini parhaista! Voi kuulostaa liioittelulta, mutta oli &4rimmaéisen
vapauttavaa ja helpottavaa eldd vihdoin omien arvojensa mukaisesti.

Jatkoin vanhassa tyopaikassani, kunnes jossain vaiheessa liharuokien
valmistus alkoi tuntua sietiméattomalta. Tiesin tarvitsevani irtioton ja
suunnanmuutoksen tyoeldméssani, ja taydellinen hetki sille tuli viettées- ‘b
sini hoitovapaata lapseni kanssa. Olin irtisanoutunut toista ennen ditiys-
lomaa - tiesin tarvitsevani erilaista tyota jatkossa — ja ollessani kotiditind
aloin toden teolla panostaa blogiini. Kokeilin erilaisia tapoja ansaita
vegaanileivonnalla, tein tilauskakkuja, pidin leivontakursseja, toteutin
someyhteistoita ja suunnittelin reseptejé. Oli paikoittain raskasta yhdistda
kotiditiys ja tyonteko, mutta kaikki oli vaivan arvoista.

Voin sanoa veganismin antaneen minulle paljon: merkitysté eliméén,
uusia ystivid, upeita tydomahdollisuuksia, uuden uran ja arvojeni mukaisen ‘(
eldmén. Kaiken lisdksi vegaaniruoka on mielettoméan hyvaé! Sen todistaa
tdmankin kirjan reseptit.

Uskon, ettd meilté kaikilta 10ytyy myotdtuntoa muita ihmisié ja toisen-
lajisia eldimid kohtaan. On sydantéd lammittévas seurata, millaisella mielen-
kiinnolla ja lempeydelld lapseni suhtautuu kaikkiin eldimiin kissoista
possuihin ja kddrmeisiin. Tuntuisi tdysin vaaralta tukahduttaa tallainen
empatia. Me kuitenkin kasvamme ympéristossé, jossa tietyt eldinlajit ope-
tetaan ndkeméiin ravintona tai haittaeldimini. Sellaisina, joiden tappami-
sen ei kuuluisi hetkauttaa. Tallaisessa maailmassa empatian, lempeyden ja
pehmeiden arvojen puolesta pitédé taistella. Vakuutan, ettd se on taistelun
arvoista.

Téllé leivontakirjalla haluan kannustaa ja inspiroida sinua tekeméaén
vegaanisia valintoja niin usein kuin mahdollista. Vaikka askel kerrallaan.

Se on aina askel lempedmpién tulevaisuuteen. x l

\. - LY 7



Erilaiset pop up -tapahtumat ovat kuuluneet Urbaanin
vegendan toimintaan alusti asti. Olen jdrjestdnyt useita
letvosmyyyjdisid, tilauskakkupdivid ja hyvdintekevdisyys-
myyjdisid. Tuntui tdrkedltd pitdd oma pop up -pdivd myés
tdmdn leivontakirjan tiimoilta, ja kutsuimme ihmiset heind-
kuussa kakkukahveille Helsingin Vegekauppaan. Tarjoilim-

me kuvausviikolla syntyneitd leivonnaisia herkkubuffetissa.



MIKSI LEIPOA YEGA ANISESTI

ELAINTEN OIKEUDET

Eldinten oikeus eldmé&insa ja oikeus imettda
jahoivata poikasiaan on monin verroin tér-
kedmpéd kuin ruoasta saatu nautinto, kerma-
kakkupala tai pellillinen pullaa. Varsinkin,
kun ndmaé nautinnot voi toteuttaa vegaanisina
javidhintdinkin yhtd herkullisina. Kun 16ytda
itsestddn myotatunnon muita eldimid kohtaan,
tuntuu vegaanisesti leipominen parhaimmalta
vaihtoehdolta. Me ihmiset olemme nostaneet
itsemme eldinten yldpuolelle ja tehneet eldin-
ten laitosmaisesta tehotuotannosta arkipaivaa.
Titéd ei kuitenkaan tarvitse hyviksyé. On meis-
td jokaisesta kiinni, minkélaisen tulevaisuuden
haluamme eldimille antaa. Vastuu eldimist4 ja

niiden hyvinvoinnista kuuluu meille kaikille.

ILMASTON SUOJELEMINEN

Ruokatuotanto on maailmanlaajuisesti yksi
suurimmista kasvihuonekaasujen aiheuttajis-
ta. Lihan, maidon, munien ja muiden eldin-
perdisten raaka-aineiden tuottaminen kulut-
taa valtavasti maapallon resursseja. Vesistot
rehevoityvit, maaperé saastuu, ilmastokriisi
kiihtyy ja sademetsid hakataan laidunmaiksi.
Vettd kuluu monin verroin enemmén kuin
kasviperiistéd ruokaa tuottaessa. Luonnon-
varaiset eldinlajit joutuvat ahtaalle ja kuolevat
kovaa vauhtia sukupuuttoon, kun niiden elin-
tilaa raivataan yhé pienemmaiksi laidunmaiden
jarehun kasvatuksen tieltd. Kasviperdisen
ruokavalion suosiminen on konkreettinen,
tuntuva teko, jolla voi vaikuttaa planeettamme

hyvinvointiin.

ALLERGIAT

Vegaaniset leivonnaiset sopivat niin maito-
jamuna-allergikoille kuin laktoosi-intole-
ranteille. My6s muille allergikoille, kuten
pahkiné- tai soija-allergikoille, 16ytyy vegaani-
sia vaihtoehtoja. Monet allergiaperheet ovat
I6ytineet vegaaniresepteisti koko perheelle

sopivia vaihtoehtoja.

VIERAANVARAISUUS JA HELPPOUS

On mielettomén kitevad, kun yksi ja sama
leivonnainen sopii koko porukalle. Vaikka et
olisi itse vegaani, mutta juhlissasi on vieraana
vegaaneja, sddstit aikaa ja vaivaa, kun leivot
kaikille vegaanista. Samalla kunnioitat luontoa

jaelaimia.

M
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KUINKA LEIPOA YEGAANISESTI

Vegaanisessa ruokavaliossa ei kiytetd mitdan
eldinperiisid raaka-aineita, joten vegaanisesti
leipoessa resepteisti karsitaan maitotuotteet,
kananmunat, liivate, hunaja seki eldinperiiset
viri- ja pintakésittelyaineet.

Kaikki timén kirjat reseptit ovat vegaanisia
kuten my0s resepteissé listatut raaka-aineet.
Kun leivot kirjan resepteilld, valitse aina
kasvipohjainen tuorejuusto tai vispi, maidoton
tumma suklaa, vegaaniset strosselit yms.

Esittelen seuraavaksi vegaanisen leivonnan
raaka-aineet ja kerron vaihtoehdoista, joilla
voit veganisoida sinulle rakkaita resepteji.

KANANMUNAN KORVAAMINEN

Kananmunien tehtédvi on sitoa taikinaa, ko-
hottaa ja kuohkeuttaa leivonnaista sek antaa
tuotteelle kaunis paistovéri. Kananmunan
korvaamiseen on monta vaihtoehtoa, joista
jokainen antaa leivonnaisille erilaisen maun ja

tekstuurin. Kokeile ja 16yda omat lempparisi!

Yksi kananmuna vastaa:

3 rklaquafabaa

1 pellavamunaa

1chiamunaa

15 dl jotain seuraavista: omenasose, pdiryni-
sose, muussattu banaani, kypsd muussattu
bataatti

1/ dl soijajogurttia

1/, dl silkkitofua

1 annos kaupan valmista munankorvaus-
jauhetta (katso annostus pakkauksesta)

Pellavamuna valmistuu sekoittamalla 114 rkl

hienoa pellavansiemenjauhetta ja 3 rkl kuumaa

vettd. Anna seoksen turvota muutama minuut-
ti ennen kayttod. Jauhan pellavansiemenet
blenderilld hienoksi jauheeksi, silld se muo-
dostaa paremman pellavamunan kuin

kaupan karkea pellavansiemenrouhe.

Chiamuna valmistetaan samoin kuin pellava-
muna. Kayté 1 rkl chiasiemenié ja 3 rkl vetta.
Voit kdyttad kokonaisia tai jauhettuja chia-

siemenii.

Pellava- ja chiamunat sitovat taikinaa ja toimi-
vat hyvin esimerkiksi suklaakakuissa, muta-

kakuissa ja cookieissa.

Aquafaba on siilykekikherneiden tai -papujen
lient&. Voit kdyttda mink4 tahansa pavun lienté.
Huomaa, ettd mustapavuissa ja kidney-pavuissa
on tumma liemi, joka voi virjiata vaalean taiki-
nan. Aquafaba sopii monenlaiseen leivontaan,
esimerkiksi brownieiden ja mokkapalojen val-
mistukseen. Kirjaa selatessasi huomaat, etté
kéytin aquafabaa paljon. Aquafaban koostumus
vaihtelee valmistajien vélilli: toisissa kikherne-
japapupurkeissa liemi on ohutta ja vetisté,
toisissa taas paksua. Suosi merkkej, joissa liemi
on paksumpaa. Liemen voi my0s keittdd kasaan.

Peivontakudh %QW
vachdottomista, vorten,
%W&M&am.

M Lireider bo
By
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Paistettaviin taikinoihin aquafaban voi kaataa
suoraan purkista, vaahtoja tehdessé suosittelen

kasaan keittdmista.

2 rkl aquafabaa vastaa yhden kananmunan
valkuaista. Aquafaba vaahtoutuu kuten mu-
nan-valkuainen, ja siité voi valmistaa vaahtoja,

mousseja, marenkeja ja marenkivoikreemeja.

Vaahtoja varten aquafaba kannattaa keittaa
kasaan, 3/4:aan alkuperéisestd méarastai,
jajaahdyttaa ennen kiyttoa, jolloin vaahdosta
tulee kestavampi. Sitruunamehun, omenaviini-
etikan tai viinikiven (cream of tartar) lisidmi-

nen tekee vaahdosta kestavimman.

Kivennéisvesi kuohkeuttaa esimerkiksi
kakku-, muffini- ja pannukakkutaikinoita.
Kivenniisvesi lisdtddn viimeiseni ja kddnnel-
l44an taikinaan varovasti, jotta kuplat sdilyvit

ehjina.

Muussattu banaani on loistava munankorvaa-
jaesimerkiksi banaanileipiin, pannukakkuihin
jamuihin kotoisiin leivonnaisiin. Banaani

maistuu myos valmiissa tuotteessa.

Omenasoseen ja soijajogurtin yhdistelma
toimii hyvdnid munankorvaajana esimerkiksi
kahvikakuissa ja mehevissi piirakoissa. Pelk-
k#dd omenasosetta kiytettdessd kannattaa ottaa
huomioon, ettd se on hyvin vihirasvaista ja
saattaa tehdi rakenteesta hieman kumimaisen,
mikili taikinassa ei ole paljon muuta rasvaa.

Maissi- ja perunatirkkelys sopivat muun
muassa keitettaviin taytteisiin, paistettaviin
juustokakkuihin ja rahkapiirakoihin hyydytta-

miin massaa.

Leivonnaisten voitelu
Leivonnaisten voiteluun sopii muun muassa
aquafaba, kaurakerma tai sokerivesi. Ne tuovat

paistopintaan kiiltoa ja viarii. Paksua kaura-

kermaa voi hieman ohentaa kasvimaidolla, jotta

se levittyy kauniimmin.

Kananmunan j4ttiminen pois reseptista
Joistakin resepteistd kananmunan voi jattad
kokonaan pois. Téllaisia ovat muun muassa
pullat, ldtyt ja jotkin keksitaikinat. Kananmunan
pois jattdminen muuttaa nesteen ja jauhojen
suhdetta: yleensi jauhoja tarvitaan vihemmén,

jottei taikinasta tule kuivaa.

Kala namak eli musta suola on intialainen mi-
neraalisuola, jossa on rikkimé#inen, kananmunaa
muistuttava maku. Voit kdyttda kala namakia
esimerkiksi suolaisten piirakoiden taytteissa ja

paistetuissa juustokakuissa.

MAITOTUOTTEIDEN KORVAAMINEN

Maitotuotteet ovat yksi helpoimmista korvat-
tavista. Kasvipohjaisia tuotteita on paljon ja
niitd on hyvin saatavilla. Suhde korvattaessa on
yleensi 1:1. Tuotteissa on kuitenkin merkkikoh-
taisia eroja, esimerkiksi kaikki kasvivispit eivét
kéyttaydy samalla tavalla ja tuotteiden maussa
jarakenteessa on eroja. Kasvimaitotuotteita
valmistetaan muun muassa soijasta, kaurasta,
pahkindista, siemenisté ja riisist4, joten vaih-
toehtoja loytyy myos allergikoille. Lue vinkkini
tuotteiden valintaan ja kokeile

eri merkkejd, niin 10ydét omat lempparisi!

Yoin korvaaminen

Margariinit ja 6ljyt korvaavat voin vegaani-
sessa leivonnassa. Margariini ja 6ljy ovat
vihisuolaisempia kuin voi, joten muista lisa-
td resepteihin suolaa.

Leivontamargariini sopii monipuolisesti
taikinoihin, kreemeihin ja kuorrutteisiin.

Se on kiinteAmpéaé kuin levitemargariini ja tama
nikyy myo0s leivonnaisten lopputuloksessa:
leivontamargariinilla leivotut tuotteet eivit

levid niin paljon kuin levitemargariinilla leivotut.



Levitemargariini (rasvaa viihint#iin 60 %) sopii
hyvin keksimurupohjiin (esim. juustokakut),
pullataikinoihin ja useisiin kotileivonnaisiin.
En suosittele levitemargariinia kuorrutteisiin ja

kreemeihin sen pehmeyden vuoksi.

(")ij sopii mybs voin korvaamiseen. Oljyi tar-
vitaan vain 80 % voin miaristi. Oljyyn leivotut
taikinat ovat usein pehmeits ja mehevia. Oljy
sopiikin moniin leivonnais- ja kakkupohjiin.

Kookosmaito

Taysirasvainen kookosmaito sopii monenlai-
seen leivontaan. Kokeile kookosmaitoa esimer-
kiksi pullataikinaan ja skonsseihin tai kédyt4 sita
kinuskin tai suklaaganachen valmistamiseen.
Kookosmaidosta saat myos kerma-

vaahtoa: Laita kookosmaitopurkki yoksi jaa-
kaappiin ja kaavi seuraavana piivina maidon
kovettunut osa leivontakulhoon. Vatkaa kova
kookosmaito sokerin kanssa kuohkeaksi.

Kondensoitua kookosmaitoa voit kiyttii kon-
densoidun maidon tapaan.

Piimaa kiiytetdin moniin kakku- ja leivostaiki-
noihin. Saat vegaanisen version sekoittamalla
omenaviinietikkaa soijamaitoon. Anna seoksen
paksuuntua muutaman minuutin ajan. Seos
sopii hyvin ruokasoodaa sisiltiviin taikinoihin.
21/ dl soijamaitoa paksuuntuu 1 rkl:lla omena-
viinietikkaa. Huomaa, etti taikinoissa annostus

on reseptikohtainen.

Tuorejuustoa, mascarponea, jogurttia,
ranskankermaa, maitoa, rahkaa, kermaa
ja juustoja 16ytyy vegaanisinal!

Ravintohiivahiutaleet kuuluvat monen vegaa-
nin ruokakaappiin, silld niiden juustomainen
maku sopii useisiin ruokiin. Voit kiytta4 niita
kala namakin tapaan myos leivonnassa tuo-
maan lisimakua esimerkiksi suolaisten piira-
koiden taytteisiin ja paistettuihin juustokakkui-
hin.

Sopivan kasvivispin valitseminen
Markkinoilla on monta erilaista kasvivispia,
jalisidd on koko ajan tulossa. Vispeissa on kui-
tenkin eroja, silld osa kestdda kuumennusta ja
osa ei; osa muodostaa kauniin, kestdvin vispin,
toiset taas huomattavasti pehmedmmén. Olen

kirjoittanut kuhunkin reseptiin, tuleeko siihen

valita kuumennuksen kestéva vai jaméakka vispi.

Téssé vinkkini sopiviin merkkeihin:

Kuumennuksen kestévit vispit esimerkiksi
kinuskiin, ganacheen, pannacottaan: Alpron
soijavispi, Plantin kauravispi, kookosmaito.
Jamaékit vispit pursotuksiin ja kestaviin
massoihin: Valion Oddlygood, Plantin kaura-

vispi, Fazerin Aito, Oatlyn iMat Visp, Sure Whip.

Liian pehmeén vispin voi tarvittaessa
jamakoittda muun muassa kerman stabilointi-
aineella. My6s pehmedmpié vispeji (kuten
Alpron soijavispi) voi kidyttad kakkujen téytteis-
sd yhdessa sulatetun valkosuklaan, tuorejuus-
ton tai mascarponen kanssa. T4ll6in on otettava
huomioon, etté lopputulos on aina hieman
pehmedmpi kuin jamikkas vispid kdytettdessa.

LIIVATTEEN KORVAAMINEN

VYegaanisia hyydyttimisaineita ovat meri-
levisté valmistettu agar agar sek3 Vegegel
(Dr. Oekter). Yleensi 3/4 tl agar agaria vastaa
yhté liivatelehted, mutta annostuksessa voi olla
reseptinkohtaisia eroja. Lue Vegegelin annos-
tus pakkauksesta. Molempia tiytyy keittaa
tarpeeksi kauan, jotta hyytyminen onnistuu.
Suosittelen kolmea minuuttia siiti hetkesta,
kun seos on alkanut kiehua.

Kakuissa ja mousseissa hyydyttiavina
aineina toimivat muun muassa suklaa, cashew-
pahkinit ja kookosoljy. Hyydyttdmisaineita
voi vilttdd valitsemalla jamékan kasvivispin ja

tuorejuuston.
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HUNAJAN KORVAAMINEN

Hunaja on helppo korvata vaalealla siirapilla tai
vaahterasiirapilla. Voit my6s keittdd voikukkahu-
najaa voikukan terdlehdistd, sokerista, vedestd ja
sitruunasta. Voikukkahunaja muistuttaa maul-
taan himmentavésti oikeaa hunajaa!

VARI-JA PINTAKASITTELYAINEET

Erilaisia viri- ja pintakésittelyaineita 16ytyy
useista karkeista, strosseleisté ja leivontatarvik-
keista, kuten pastavireistd. Vegaanisia tuotteita

valitessasi valtd néitd ainesosia:

E120 (karmiini, punainen viriaine)

E901 (mehilédisvaha, esim. karkeissa
jastrosseleissi)

E904 (sellakka, esim. karkeissa ja strosseleissi)
E1105 lysotsyymi (munanvalkuainen,

mm. jotkin alkoholit ja juustot)

SUKLAA

Vegaanista valkosuklaata, maitosuklaata, tum-
maa suklaata ja maustettuja suklaita on hyvin
saatavilla useilta eri merkeiltd. Tarkista pak-
kauksesta, sisdltdako tuote maitoa. Laheskdin
kaikkia vegaanisia suklaita tai suklaahippuja
ei mainosteta vegaanisina, etenkdén tummia
suklaita. Esimerkiksi Brunbergin laktoositon
suklaa sekd Pandan tumma suklaa ovat molem-
mat vegaanisia, kuten useimmat leivontaosas-
tojen tummasuklaahiput.

Vegaaninen valkosuklaa on herkké kuumille
lampotiloille, joten sulata valkosuklaa aina
varovasti miedolla lammolld. Varmin tapa on
sulattaa se lyhyin sykéyksin mikrossa valilla
sekoitellen.

Suosittelen lampimasti tutustumaan

vegaanituotteet.net -sivustoon.

Sielld vegaaniset tuotteet on lueteltu

eri kategorioiden mukaan.

Sivusto on hyvéa apu ruokaostoksilla.
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LEIVONTAVALINEET

Leivontakulhoilla, mittasarjalla, nuolijalla ja
sdhkovatkaimella pdédset jo pitkille, mutta mit&
monipuolisempia ja tarkempia reseptejé haluat
tehd4, sitd enemmain kannattaa panostaa vili-
neisiin. Tassé lista tarvikkeista, joita tarvitset
kirjan leivonnaisten tekemiseen ja pari suositus-

tapaljon leipovalle.

Mittasarja

Kéytéd raaka-aineiden mittaamiseen kunnon
mittasarjaa teelusikoista desimittoihin. Aterin-
laatikon lusikat eivit vastaa kooltaan reseptien
mittoja, ja leipomisessa pienilldkin eroavuuksilla
on valia.

1tl=5ml

1rkl=15ml

1d1=100 ml

Keittidvaaka

Raaka-aineiden punnitseminen antaa tarkem-
man tuloksen kuin mittaaminen, ja joissakin
tapauksissa punnitseminen on myos helpompaa.
Digitaalisella keittiovaa’alla saat mitattua maa-

rat tarkasti ja jouhevasti.

Digitaalinen limpémittari

Lampomittari on tarpeen, kun tyéskennel-
ladn suklaan kanssa, keitetdan sokerisiirappia
italialaista marenkia varten tai valmistetaan

makeisia.

Sihkavatkain tai yleiskone

Sahkovatkaimella pddsee hyvin alkuun, mutta
jos leivot paljon, suosittelen yleiskoneen hank-
kimista. Yleiskoneessa on paremmat tehot, ja se
vapauttaa kitesi muuhun tyohon. Yleiskoneella
saat leivottua loistavia leipié ja pullia, silld kone

jaksaavaivata taikinaan sitkoa minuuttitolkulla.

Irtopohjavuoat
Irtopohjavuoat ovat tiydellisid juusto- ja
moussekakkujen seké piiraiden valmistamiseen.

Alumiiniset kakkuvuoat

Suosittelen hankkimaan alumiiniset kakku-
vuoat kakkupohjien tekoon! Niissd kakku
paistuu tasaisesti. Voit toki aloittaa irtopohja-
vuoalla, mutta kun kokeilet alumiinisia kakku-

vuokia, huomaat eron.

Palettiveitset ja raapat

Kéaytédn palettiveitsid ja raappoja leivonnais-
taikinoiden levittdmiseen, pintojen tasoittami-
seen ja kakkujen kuorruttamiseen. Raappa on
myos tdydellinen hiivataikinoiden leikkaami-

seen.

Pursotinpussit ja tyllat

Etenkin kakkuja tehdessd pursotinpussit
tulevat tarpeeseen, silld kuorrutteet ja monet
taytteet on helpointa levittdd niiden avulla.
Hankkimalla sopivan valikoiman tyllia voit

viimeistelld kakut ja leivonnaiset kauniiksi.

Tukeva reunakalvo

Suosittelen kokoamaan tiyte- ja moussekakut
tukevan reunakalvon sisélle. Reunakalvoja
myydién leivontatarvikeliikkeissé ja isoissa
marketeissa. Niiden avulla kakku jdhmettyy
kauniisti ja siitd saa korkeamman.

Pyoriva kakkualusta

Pyorivd kakkualusta tekee kakkujen téyttami-
sestd, kuorruttamisesta ja koristelusta monin
verroin helpompaa! Tasaiset reunat ja mutkik-
kaammat koristelut onnistuvat varmemmin,
kun voit kddnnelld kakkua.

Blenderi

Tehokas blenderi on ihana lisd arkiruokien ja
smoothieiden valmistamiseen, mutta se toimii
hyvéini apuna my®os leipurille. Blenderilld voit
valmistaa keksimurupohjia ja sileitd massoja
piiraisiin.



ONNISTU JA NAUTI

Seuraa ohjetta! Lue resepti ajatuksella lipi
ennen aloittamista. Jotkut reseptit valmistu-
vat kertaistumalta, toisia tehd#dén vaiheittain
jaleivonnainen on valmis vasta seuraavana
péivini. Varaa tarpeeksi aikaa, hanki kaikki
raaka-aineet valmiiksi ja noudata ohjeita kohta
kohdalta.

Ké&yta leivontaan oikeita mittasarjoja
ja-kuppeja. Aterinlaatikon teelusikka ei ole
sama asia kuin mittasarjan teelusikka (5 ml).
Leivonnassa pienetkin mittavirheet vaikuttavat
sithen, miten taikina kohoaa tai massa hyytyy.
Oikeilla mitoilla leivonnaisen rakenteesta ja
mausta tulee toivotunlainen.

Hanki keittidvaaka ja kayta sita,
kun reseptin raaka-aineet on ilmoitettu
grammoissa.

Opettele tuntemaan uunisi. Uuneissa ja nii-
den paistotuloksissa on eroja, joten paistoaika
saattaa poiketa hieman reseptissi ilmoitetusta.
Parasta onkin oppia oman uunin erityispiirteet.
Kirjan reseptit on suunniteltu tasalammossa ja
tavallisissa kotiuuneissa paistettaviksi.

Jos muokkaat reseptejs, lopputuloskin

on erilainen. Olen viilannut kirjan reseptit
mahdollisimman hyviksi ja toimiviksi, jotta voit
luottaa niihin ja saada aikaan loistavia leivon-
naisia. Reseptien muokkaaminen on sallittua,
mutta huomioi, etta silloin lopputulos on eri-
lainen. Leivonnassa pienillikin muutoksilla on
yllattavan suuri vaikutus. Esimerkiksi sokerin
vihentédminen ja jauhojen tai munankorvaajan
vaihtaminen toiseen vaikuttaa maun liséksi
my0s rakenteeseen. Sen sijaan leivonnaisten

taytteitd voi vaihdella hyvinkin vapaasti.

Innostu kokeilemaan eri versioita! Kuten

sanottu, pyoraé ei tarvitse keksid uudelleen.
Jos sinulla on hyvé reseptipohja, ota siit&
kaikkiiloirti! Olen lisinnyt useaan reseptiin
ideoita siitd, kuinka samasta ohjeesta voi loih-
tia monta erilaista leivonnaista. Esimerkiksi
kirjan cookie-, brownie- ja tryffelipiirasreseptit
muuntuvat moneksi. Toivon, etti opit katso-
maan resepteji uudella tavalla ja tekemain
niistd omia versioitasi.

Maistele! Minulla on tapana maistella taiki-
noita ja tiytteitd jo valmistusvaiheessa. Nidin
minulla on mahdollisuus hienosditaid makua,
ennen kuin leivonnainen on valmis. Maistel-
lessa my6s huomaa, jos esimerkiksi suola on
unohtunut taikinasta. Kun jo tekovaiheessa
maistelee taytekakun téytteitd, ei makuyhdis-
telmien yhteensopivuutta tarvitse jainnittaa.
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Vinkit cookieiden leivontaan

Isojen, sisdltd pehmeiden ja sitkaiden amerik-
kalaisten cookieiden valmistus on helppoa ja
nopeaa, kun olet oppinut niiden perusniksit.
Cookiet ovat meidin luottoleivonnaisiam-

me. Leivomme niitd omaksi iloksi ja ystéville
lahjaksi. Hyvén perusreseptin avulla voit luoda
useita eri makuyhdistelmii, ja yhdesté taikina-
annoksesta saat erimakuisia cookieita maustei-

tavaihtamalla.

Perinteinen cookie on iso, reunoilta rapea
mutta siséltd pehmed ja sitkas. Cookiet levidvét
uunissa, mutta jo taikinapallojenkin tulee olla
isoja. Unohda siis perinteiset pikkuleivit ja jaa

taikina reseptissi sanottuun madrian.

Voit valmistaa cookiet sdhkovatkaimella
tai yleiskoneella. Kumman tahansa laitteen
valitset, 414 skippaa ensimmaisté askelta
eli rasvojen ja sokerien vatkaamista. Niit4 téy-
tyy vatkata muutaman minuutin ajan tiydell&
teholla niin, etti seos muuttuu ilmavaksi ja
vaaleaksi.

Yleiskoneella leipoessa mela on tdydellinen
pédd cookietaikinan valmistamiseen.

Margariinin valinta vaikuttaa lopputulokseen:
leivontamargariiniin leivotut cookiet eivit le-
vid niin paljon kuin levitemargariiniin leivotut.
Itse tykkién leipoa cookiet levitemargariiniin,
mutta newyorkilaisiin cookieihin suosittelen
leivontamargariinia. (Lue lisdd margariineista
sivulta 14.)

Ald vaivaa taikinaa jauhojen lisiimisen
jalkeen. Cookietaikinaan ei haluta sitkoa.
Taikinan vaivaaminen tekee cookieista liian

jahmeita.

Muotoile cookiet puhtaalla poydalla tai
leikkuulaudalla. Ali lisd# jauhoja muotoiluvai-

heessa, ettei taikinasta tule liian kuivaa.

Ota cookiet uunista ennen kuin ne ovat taysin
kypsii. Hyvi cookie on reunoilta asettunut,
mutta keskeltd pehmei ja kokonaisuus jopa
raa’an ndkoinen. Cookiet jahmettyvit jadh-
tyessdén. Saat cookieihin upean tahmaisen

rakenteen, kun et ylipaista niita.

Voit leipoa cookietaikinan valmiiksi
jadkaappiin. Kaikki kirjan cookiereseptit voi
paistaa heti taikinan valmistuttua, mutta
taikinan voi my6s kaédrid kelmuun tai sailyttaa
ilmatiiviissd rasiassa jadkaapissa pari kolme
pdivaa. Jadkaapissa ollut keksitaikina ei levia
yhté paljon kuin huoneenldmpdéinen taikina.
Etenkin suklaahippucookieiden taikinan maku
syvenee jadkaapissa.

Pakasta taikinaa: leivo taikina valmiiksi
cookiepalloiksi ja laita ne rasiaan ja pakas-
timeen. Herkkuhimon iskiessi voit ottaa
pakkasesta pari taikinapalloa ja paistaa ne
kahvin kaveriksi. Jdiset taikinat tarvitsevat

pari minuuttia enemmaén paistoaikaa.

Cookiet ovat parhaita samana tai seuraavana
piivini paistosta. Sdilyté niitéd ilmatiiviissi

rasiassa. Myos valmiita cookieita voi pakastaa.

Kéayté cookietaikinaa my6s muihin reseptei-
hin! Saat taikinasta cookietryffeleitd, kun jatét
taikinasta nostatusaineet (ruokasooda, leivin-
jauhe) pois ja pyorittelet taikinan suupaloiksi.
Dippaa pallot sulatetussa suklaassa ja siirréa
kylméédn jadhmettymaan.

Cookietaikinaa voi kayttda myos piiraissa,
kakuissa, brownieissa ja jasteloissé. Voit luoda
herkullisia yhdistelmié, kuten brookieita
(brownien ja cookien yhdistelm#) ja cookie
dough -jaateloa, jossa jadtelomassaan upote-
taan raakaa cookietaikinaa. Pienilli cookieilla
voi myos koristella kakun. Lopputulos on
ihanan runsas ja leikkisa.
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YLI 60 YEGAANISTA leivontareseptii opastavat
vegaanisen leivonnan saloihin.

HALUATKO OPPIA LEIPOMAAN niin kidiretortut,
taytekakut kuin perinteiset mokkapalat ilman elain-
peraiisia ainesosia? Klassikkoleivonnaiset ja uudet
ideat taipuvat eldin- ja ilmastoystavéllisempéin
muotoon tdmén kirjan ohjeilla. Urbaani vegenda
opettaa korvaamaan maitotuotteet, kananmunat
jaliivatteen, ja piiset heti kokeilemaan vegaanisten
leivonnaisten valmistamista.
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