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HUNAJA

LAVENTELILEIPA

300 g taysjyvavehndjauhoja
200 g vehndjauhoja

1 tl kuivattua laventelia

2 tl kuivahiivaa

1% tl suolaa

30 g hunajaa

350 g vetta

Sekoita kuiva-aineet keskendén. Lisda kaden-
lampodinen vesi sekd hunaja ja sekoita ta-
saiseksi taikinaksi. Peitd taikina kelmulla ja
anna levatd noin 30 minuuttia.

Vaivaa taikinaa kunnes siita tulee joustava ja
kimmoisa.

Anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi liinan
alla runsaan tunnin. Taikinan voi jattdd myos
yoksi jadkaappiin, jolloin se saa lisdd makua.
Jos jatat taikinan jadkaappiin yoksi, muista
ottaa se huoneenldmpdon kaksi tuntia ennen
valmistamista.

Muotoile taikinasta pallo jauhotetulla poy-
délla. Anna kohota vield liinan alla noin pu-
olen tunnin ajan. Ladmmitd valurautapataa
240 asteisessa uunissa silld vélin kun taikina
kohoaa. Laske uunin lampétila 210 asteeseen.

Tee leipaan muutama viilto ja laita se varovas-
ti valurautapataan.

Paista leipad kannen alla noin 25 minuuttia.
Ota kansi pois ja jatka paistamista vield 10—
15 minuuttia, kunnes leivasta tulee kullan-
ruskea.

Valmis leipa kuulostaa ontolta. Jadhdyta leipa
ritilan paalla.




LAVENTELTD

NAKKARI —

1 dl auringonkukansiemenia
1 dl seesaminsiemenia

5 dl kurpitsansiemenia

2 dl pellavansiemenia

1-2 rkl unikonsiemenia

v, {f,
15 -1 tl murskattuja ‘-f;ﬁ ot
fenkolinsiemenia

.. . Sekoita kaikki aineet keskenddn ja anna tai-
1 dl ruisjauhoja , o , i
kinan tekeytya noin 30 minuuttia.

1 dl ruisrouhetta

1 dl kaurahiutaleita Taputtele taikina leivinpaperilla paallystetyl-
le uunipellille. Ripottele laventelisuola ta-

3 dl vetta
loraus Ol]ya asteessa noin tunnin. Néakkéri on jo rapeaa

saisesti taikinan péélle ja paista uunissa 145

ja kuivunut kun otat sen pois uunista, silloin

paalle laventelisuolaa tiedat sen olevan valmista.

GLUTEENITON NAKKARI

Nakkaria voi tehda myos
GLUTEENITTOMANA 1 dl seesaminsiemenia

> 0,5 dl pellavansiemenia

1 dl auringonkukansiemenia
2 dl maissijauhoja

0,5 dl rysidljya

2 dl kiehuvaa vetta

paalle laventelisuolaa




Voitele pitkdnomainen kakkuvuoka ja
P O R K K A N A jauhota (leseilld).
KAKKU SIHTEEREIDEN Vatkaa munat ja sokeri, lisda toisiinsa se-
TAPAAN koitetut kuivat aineet. Kiéntele taikinaan
porkkanaraaste. Lisdd rasva viimeiseksi.

3 munaa Kypsenna kakkua uunin keskitasolla 190

2,5 dl ruokosokeria asteessa noin 40 min. Kumoa jadhtyneena.
Sekoita kuorrutusaineet keskendén ja

3 dl taysjyvavehndjauhoja

levita kakun pinnalle. Koristele siemenilla
1 dl vehnaleseita tai manteleilla.
3 tl leivinjauhetta

2 tl Gertwiller

Kuorrutus
150 g juoksevaa rasvaa
-luomumaustetta
. . 150 g tuorejuustoa
1 tl aitoa vaniljaa
0,5 tl suolaa
3 dl porkkanaraastetta gD

2 dl sulatettua voita — sitruunamehua

2 dl tomusokeria

2 tl vaniljasokeria
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LAKUMUTA-

KAKKU

200 g tummaa suklaata
(70-prosenttista)

100 g voita

4 munaa

3% dl tomusokeria

1 rkl maissitarkkelysta

reilu rkl karkeaa lakujauhetta
voita

mantelijauhetta

RAW LIGUCEICE
FOW

Erottele keltuaiset ja valkuaiset huolellisesti
eri kulhoihin. Munien tulee olla huoneen-
lampdisia, jotta ne vaahtoutuvat paremmin.
Sulata voi ja suklaa vesihauteessa, anna
jaahtya.

Laita uuni lampenemdin 180 asteeseen.
Vuoraa irtopohjaisen, 20-senttisen vuoan
pohja leivinpaperilla, voitele reunat voilla ja
jauhota mantelijauholla.

vaahdoksi.

Vaahdota toisessa kulhossa keltuaiset ja to-

Vaahdota valkuaiset kovaksi
musokeri, lisdd tomusokeria joukkoon vdhan
kerrallaan. Siiviloi keltuaisvaahdon joukkoon
maissitarkkelys ja lakritsijauhe.

Sekoita keltuaisvaahdon joukkoon jaahty-
nyt suklaa-voisula. Ota sitten 1/3 valkuais-
vaahdosta ja yhdistd se voimakkaasti sekoit-
taen keltuaisvaahtoon. Kaantele loput 2/3
valkuaisvaahdosta joukkoon varovaisesti.
Kaada taikina vuokaan. Paista uunin keski-
tasolla n. 20 minuutin ajan. Kakku saa olla
keskelta 16ysad, koska se muuttuu kiinteam-
maksi.

Anna kakun jadhtyda huoneenldmmdssa
hetken aikaa, siirrd sitten jadkaappiin jah-
mettymdan. Anna kakun jahmettyd uunista
ottamisen jalkeen n. 2 tuntia, jotta sisus ei olisi
enad juoksevaa.
kakku

myynnissd olevillaa ruusun terdlehdilld ja

Koristele verkkokaupassamme

hienolla lakritsijauheella.



Smallstore

Smallstore on erikoisverkkokauppa, jossa tekijoilla on kiistaton
rakkaus laatuun, ruokaan, kulttuuriin ja kokemuksiin

Smallstoren tarina on alkanut yrittdjien yhteisestd intohimosta ruuanlait-
toon ja leipomiseen. Kun idea ja haave omasta yrityksestd kypsyi uunissa
tarpeeksi, oli aika hypata pois sddnnollisesta palkkatulosta ja
lahted yrittdjiksi.

Helmikuussa 2017 Smallstore Oy tdytti 2 vuotta.

Tervetuloa tutustumaan tuotteisiimme ja tarinaamme ja kdy osoitteessa
www.smallstore.fi sekd Instagramissa ettd Facebookissa
#smallstoreherkkudeli

Smallstore Oy
Vallihaudankatu 10
20100 Turku

puh. 044 987 1137
shop@smallstore.fi
www.smallstore.fi




