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Kodin onni rakentuu pienistii paloista ja onnen
hetkisti. Nauravia suita, yhdessioloa, herkullisia
makuja, pullantuoksua... Yhteiset hetket ja
mieleenpainuvat makumuistot ovat arvokkaita eviiiti
eldamdn polulle.
Kotona leipominen on antoisaa
puuhaa, joka tuottaa varmasti mielthyvid sekd leipojille
ettd maistajille. Vaikkapa pullataikinasta saa helposti
taiottua mehevii herkkuja jokaiseen
suuhun - pienempiin ja viihdn
isompiinkin. Tehddidn hyvii koko perheen voimin!
Nautitaan yhdessi tuoksuista
Ja limpimistd, suussasulavista
letvonnaisista.
Herkullisuuden ja kuohkeuden
takaa aito suomalainen, ainoa
kotimainen tuorehiiva.

Suomen Hiiwa Oy

Jos sinulla on tuorehiivaan tai sen kéyttoon luttyvii kysymyksid,
soita numeroon 010 841 5000 tai vieraile internet-sivuillamme osoitteessa
www.hiwa.fi. Kerromme mielelliimme lisddi tuorehiivasta.
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Suomen Hiiva Oy

Hiivan valmistuksen pitkit perinteet

Hiivan historia Lahdessa alkoi vuonna 1897, jolloin
Lahden Polttimo ryhtyi valmistamaan hiivaa ailemman
péétuotteensa, paloviinan rinnalla. Vuonna 1997
toiminta keskitettiin laajennettuun Lahden tehtaa-
seen, jonka teknologia edustaa alansa viimeisinti
kehitystd kansainvélisestikin verrattuna. Vuoden
2006 lopusta ldhtien Suomen Hiiva Oy on kuulunut
kanadalaiseen Lallemand-konserniin, joka on maa-
ilmanlaajuisesti toimiva leivinhiivojen ja muiden
leivonta-ainesosien valmistaja.

Hyviii tuorehiivaa Suomesta

Suomen Hiiva Oy:n tuotteisiin

kuuluvat puristehiiva eli perin-

teinen tuorehiiva ja teollisuus-

leivonnassa kiytetty nesteméinen

hiiva eli hiivakerma. Suomen

Hiiva Oy:n kaikille hiivatuotteille
on mybnnetty Hyvii Suomesta -joutsenlipun kéyt-
tooikeus.

Miti hiiva on?

Leivinhiiva (Saccharomyces cerevisiae) on elévi
yksisoluinen organismi, joka luetaan sienten ryhméén.
Hiivamassa muodostuu lukuisista, halkaisijaltaan
noin 0,01 mm:n suuruisista soluista. Yhteen grammaan
hiivaa mahtuu noin 10 miljardia yksittiisté hiivasolua
ja niiden yhteenlaskettu pinta-ala on 1m?2.

Tuorehiivan kasvatus on puhtaasti biologinen tapah-
tuma. Hiivamassa tarvitsee kasvaakseen vett, juurikas-
melassia ja paljon happea. Muutamia péivié kestivin
nelivaiheisen kasvatuksen tuloksena saadaan 200
gramman hiivaviljelmésti lihes 200 tonnia tuore-
hiivaa. Tuorehiivan laadun tasaisuutta, nostatus-
kykyd, sdilyvyyttd ja mikrobiologista puhtautta
seurataan koko tuotantoprosessin ajan.

Tuorehiivalla kuohkeaa, maukasta taikinaa

Taikinan nostatuksessa kéytetddn hyviksi hiivan
kykyé muodostaa kaasuja. Hiiva pilkkoo taikinassa
olevia sokereita kiyttoonsd ja muodostaa niistd
hiilidioksidia, alkoholia sek# makua antavia aromi-
aineita. Taikina nousee, kun hiivan tuottama kaasu
jad loukkuun taikinaan, jolloin taikinahuokoset
laajenevat ja taikina kohoaa. Hiiva ei tee rakennetta
taikinaan: se on jauhojen ja riittévin vaivauksen
asia.

Kaasujen mééird ja muodostumisnopeus riippuvat
hiivaméiristi, nostatuslimpétilasta seki tuorehiivan
laadusta. Hiivasolut menettéivit toimintakykynsi
5 - 10 minuutin kuluttua paiston alkamisesta. Hiiva
pystyy nostattamaan taikinan pelkéstéiin jauhon
luontaisen sokerin avulla. Pieni sokerilisd nopeuttaa

hiivan toimintaa. Jos taikinaan liséitééin paljon sokeria
ja rasvaa, on myds hiivan mdarai lisdttava.

Monta hyvii syyti kiyttii tuorehiivaa!

Suomalaisen tuorehiivan valmistukseen ei kiiytetd
antibiootteja eik hiivakantaa ole geneettisesti
muunneltu. Tuorehiiva on téysin lisdaineeton, taatusti
tuore ja hinnaltaan edullinen. Tuorehiiva on oikea
vaihtoehto kaikkeen leivontaan, myts luomutuottei-
siin. Lis#ksi on ainoa kotimainen
tuorehiiva.

Tuorehiivan valmistusprosessi on ympéristoystiviil-
lisempi kuin kuivahiivan. Tuorehiivan valmistaminen
kuluttaa vain kolmasosan siité sihkosti ja vedest,
joka tarvitaan nostatusvoimaltaan vastaavaan

kasvatuksessa syntyvin jiddnnostuotteensa ekologi-
sesti tehokkaimmalla tavalla toimittamalla sen bio-
kaasun ja edelleen limmitysenergian tuottamiseen.
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Ennen kuin ryhdyt toteuttamaan seuraavilla sivuilla
olevia resepteji, haluamme kiinnittd4 huomiosi alla
oleviin tiirkeisiin asioihin:

® Tuorehiivan kiyttomiri

Hiivan kéyttomidrd riippuu taikinan laadusta ja
nostatukseen kiytettévisti ajasta. Puolen litran
vehniistaikinaan riittd4 normaalisti 50 g eli yksi pala
tuorehiivaa. Jos taikinaan kiiytetiin runsaasti rasvaa
ja sokeria tai jos nostatukseen ei ole riittévisti aikaa,
hiivan méérdi on syytd lisita.

® Tuorehiivan siilytys ja pakastaminen

Hiiva siilyy parhaiten jiikaapissa (+1... +8°C)
omassa tiiviisti suljetussa kidreesséin. Ali laita
hiivaa muovi- tai foliokireeseen.

Tuorehiivan voi pakastaa muovipussissa tai pakaste-
rasiassa. Tuorehiiva siilyy pakastimessa muovipussiin
pakattuna ainakin vuoden. Pakastettu tuorehiiva
pidetéiin hetken, noin 15 minuuttia, huoneenldamps-
tilassa ennen leipomista. Vield kylmé tuorehiiva
livotetaan kddenléimpoiseen taikinanesteeseen.
Sulanut tuorehiiva on velliméistd. Alusta taikina
normaaliin tapaan.

® Tuorehiivan livottaminen

Liuota hiiva aina kidenlimpoiseen nesteeseen. Al
erehdy hiertdméén sité suolan tai sokerin joukkoon.

¢ Taikinanesteen limpétila

Kédenldmpoinen vesi on +37... +39 -asteista. Liian
limmin taikina heikentd4 hiivan toimintaa ja hiiva
menettdd toimintakykynsi. Kylmemméssi taikinassa
hiiva toimii hitaammin vaatien vain pidemmén
nostatusajan.

e Taikinan alustaminen

Taikinaan saadaan ilmaa, jos ensin liséitéddn puolet
jauhoista ja vatkataan taikinaa voimakkaasti hetken.
Alusta taikina hyvin eli vaivaa taikinaa, kunnes se
on kimmoinen ja irtoaa késisti ja kulhon reunoista.
Mitd enemmiin taikinassa on leseiti, hiutaleita ja
muita viljalajeja kuin vehnéi, sitd tahmeammaksi
taikina j&é. Taikinan tarttuvuus véihenee jonkinverran
nostatuksen aikana.

Taikinan vaivaaminen tehdéiin usein késin. Tartu
taikinaan kaksin késin ja paina sitid kiimmenpikisilld
poytid vasten tyontiden itsestdsi poispéin. Taita
taikina kahtia. Toista em. toimenpiteet useaan ker-
taan. Kidntele taikinaa, jotta se tulisi alustetuksi
joka puolelta. Taikinaa ei saa puristaa ja repid, jotta
sitkorakenne ei rikkoudu. Jonkin ajan kuluttua
valmis taikina tuntuu joustavalta ja kimmoisalta.

e Taikinan nostatus

Nostata taikina limpiméissé leivinliinan alla tai
muovikelmulla peiteltyni, miki estid taikinapinnan
kuivumisen. Limmon vaikutuksesta hiiva toimii
nopeammin. Voit asettaa taikinakulhon my®s kéiden-
lampéiseen vesialtaaseen. Pellilld olevat taikinapalat
voit nostattaa hellan paill4. Nostatus on riittév,
kun taikinapalaan sormella painettu kuoppa palautuu
heti.

¢ Taikinan muotoilu

Taikinaa on helpompi késitelld, jos jokaisen muok-
kausvaiheen vilissé taikinan annetaan levéité hetken.
Pyéritd kaikki taikinapalat ensin palloiksi, ennen

kuin jatkat muokkausta pitkulaisiksi leiviksi tai sdm-
pyloiksi. Levihtdmisen aikana taikinassa tapahtuu
muutoksia, jotka tekevéit siitd helpommin muotoiltavan.

W Y0 HITV A I



Pullan tai sampylén voi tiyttdd helposti kaulimalla
taikina 1-1,5 em:n paksuiseksi levyksi, jolle
levitetédin haluttu téiyte. Kééri taikinalevy rullalle,
leikkaa paloiksi ja aseta palat suoraan pellille tai
paperisiin vuokiin.

Leipé- ja pullataikinoita on helppo nostattaa ja
paistaa voidelluissa vuoissa tai vaikkapa rauta-
padassa. Nosta taikinapalat viljésti vuokaan, jotta
niilld on tilaa laajentua nostatuksen aikana. Vuoassa
paistettavan taikinan tulee tiytti vuoan tilavuudesta
vain puolet, jotta kaksinkertaiseksi nostaminen on
mahdollista.

Ennen paistamista tehdyt viillot antavat leiville
yksilsllisen ulkonion. Tee noin 1 em:n syvyiset viillot
terdvilld veitselld tai keittiosaksilla.

® Yoitelu

Leivonnaisten voiteluun voit kiyttdd kananmunaa,
maitoa, vettd, kahvia tai siirappivettd. Keltuaisella
voitelemalla saat pulliin kauniin ruskean vérin.

Sampylsihin ja leipiin saat rapeamman kuoren, jos
kostutat niiden pinnan vedelld sumutepulloa kiyttien
juuri ennen paistamista. Tdmé parantaa leivonnaisen
tilavuutta ja rapeutta. Jddhdytid leivonnaiset peitti-
miittéd niité.

e Paistaminen

Paistokorkeuden valinnassa pitee seuraava nyrkki-
s#into: mitd ohuempi leivonnainen, sité ylempéni
ja mitd paksumpi leivonnainen, sitid alempana.

Ohjeelliset paistoldmpétilat ja -ajat ovat seuraavat:

Uunin keskitasolla paistuvat:

e pikkupullat ja korvapuustit 225°C 8 - 12 min
e simpylit 225°C 10 - 12 min

® teeleiviit 225°C 10 - 15 min

e ruisreikileipd 250°C noin 20 min

® pizzat 250°C 15 - 20 min

Uunin alatasolla paistuvat:

e pitkot 200°C 20 - 30 min

e [eivit 200°C 25 - 35 min

® patongit 225°C 18 - 22 min

e ruislimppu 225°C noin 60 min

Jos joudut paistamaan leivonnaiset ennen kuin ne
ovat kunnolla nousseet, pane ne aluksi ohjeliimpsi
alhaisempaan uunildmpson.

Jos leipien tai pitkojen pinta tummuu, peité ne
leivinpaperilla, s#éda yldlamps pois ja jatka kypsen-
nysté niiin, kunnes leivonnaiset ovat myos pohjasta
kypsia.

/7. 2 HIIVA
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¢ Taikinan valmistus yleiskoneella

Jos valmistat hiivataikinan yleiskoneella, kiyti
jauhoja enemméin kuin kéisin alustettaessa ja vaivaa
taikinaa vain 1 - 3 minuuttia yleiskoneesta riippuen.
Liian voimakkaasti vaivatussa taikinassa sitko visyy,
jolloin taikina leipoutuu heikommin.

® Tuorehiivan kiytto leipikoneessa

Tuorehiiva soveltuu ldhes kaikkiin leipiikoneisiin.
Tuorehiivaa ei kuitenkaan saa panna joissakin mal-
leissa olevaan kuivahiivalokeroon.

Mittaa koneen vuokaan ensin nestemdiset aineet,
sitten mausteet ja jauhot ja lopuksi murennettu
tuorehiiva. Tyojérjestys on sama riippumatta siité,
kéynnistitko koneen heti vai ajastatko sen.
Ajastinta kiytettdessd hiiva on laitettava kuivien
jauhojen pédlle, jotta se ei ala toimia liian aikaisin.

Tuorehiiva nostattaa taikinan nopeasti ja tehokkaasti.
Jos sitd on annosteltu runsaasti, leivisti voi tulla
liiankin kuohkeaa - tai likilaskuista. Jos hiivaa on

liian vihin, leivisti tulee liian tiivis. Heikosti
keskeltd noussut taikina voi jiad4 siséltd raaaksi.
Useimpien leipikoneiden ohjeisiin riittéié 1/4 palaa
tuorehiivaa, joka vastaa 1,5 tl kuivahiivaa. Resepteji
suunnittelevan kannattaa ottaa huomioon, etti hiivaa
tarvitaan enemmiin, jos nesteméiéri on suuri tai jos
taikinassa on paljon "raskaita" aineita, kuten rasvaa,
sokeria, kokojyvijauhoja tai leseiti.

® Leivonnaisten pakastaminen ja sulattaminen

Jddhdytetyt pullat ja leivit voit pakastaa pakastus-
pusseissa. Pane pakastimesta otetut pullat limpiméitin
150 asteiseen uuniin. Pikkupullat sulavat 10 - 15
minuutissa. Pitkot vaativat noin 30 minuutin [#mmi-
tyksen. Pullat voit my®s sulattaa mikroaaltouunissa
sulatusteholla.

¢ Kylmileivonta

Saat vastapaistettuja simpylsitd aamuksi tekemélld
normaalin sampylitaikinan, jonka annetaan nousta
peiteltynd vain hetken. Muotoile sampylét pellille,
peité ne hyvin ja laita nousemaan yon yli viilei- tai
jadkaappiin. Aamulla simpylét ovat nousseet. Nosta
pelti huoneenlimpétilaan. Voitele simpylit normaa-
listi. Paista simpylitd 20 astetta tavanomaista
matalammassa ldmpétilassa uunin alatasolla.

® Taikinan pakastaminen

My#és taikinan voi pakastaa alustamisen jilkeen.
Tee taikinasta esimerkiksi pienii palloja tai paloja.
Aseta pallot tasaiselle alustalle muovipussin sisééin
ja pakasta ne. Sulata taikina huoneenlimméssi ja
nostata se tavallisen taikinan tavoin. Pakastetusta
taikinasta leivottujen pullien ja leipien paistamisessa
kannattaa olla tavallista tarkempi aikojen ja lampo-
tilojen suhteen.
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® Tuorehiiva hapanleiviin leivonnassa

Hiivaa voi lisétd hapanjuureen, jolloin juuren happa-
moituminen edistyy. Hapanleipéi leivottaessa hiiva
lisétédn taikinaan muiden aineiden kanssa. Hiivan
lisdys saa taikinan kohoamaan hyvin.

® Tuorehiivalla hyvia!

Omasta uunista otettu leipd on maistuvaa ja taatusti
tuoretta. Nosta oma leipomuksesi ylpeini poytién.
Leipominen tuottaa taattua mielihyvii seké leipojille
ettd maistajille!

® Miksi hiivataikina ei nouse?

- taikina on liian kylméé tai liian kuumaa

- hiiva on vanhaa tai sité on liian vihin

- nostatuspaikka on kylmi ja -aika lyhyt

- taikina sis#ltdi runsaasti sokeria ja rasvaa
- taikina on liian kova eli jauhoja on liikaa

® Miksi hiivataikina halkeilee paistettaessa?

- nostatusaika on ollut liian lyhyt tai uuni litan kuuma

- taikinan sauma on jétetty ylospéin eiki peltid vasten

- taikinaa ei ole alustettu eli vaivattu tarpeeksi
riittdvin sitkon muodostumiseksi

® Miksi taikina leviii muttei nouse?

- taikinassa on liian viihiin jauhoja
- taikinaa on nostatettu liian limpiméssi

© Miksi leivonnaiset jiiviit litteiksi?

- taikinassa on liian vihiin jauhoja
- taikinaa on nostatettu liian lampiméssé
- paistoldmpétila on ollut liian matala

© Miksi valmiit leivonnaiset ovat kovia tai tiiviiti ja painavia?

- taikinaan ei ole vaivauksen aikana kehittynyt
riittiavisti sitkoa eli taikinaa ei ole vaivattu riittivisti

- leivonnaisia on nostatettu liian viihiin aikaa

- uuni on ollut liian kuuma, leivonnaiset eiviit
ole ehtineet nousta uunissa ennen pinnan
kuorruttumista

® Miksi valmiit leivonnaiset murenevat?

- taikinassa on litkaa jauhoja

- jos taikina on tehty koneella vaivaus on ollut liian
pitkd ja sitkosdikeet ovat hajonneet

- nostatusaika on jéinyt liian lyhyeksi

/72 2 HIIVA
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Miki on parempaa kuin kotona letvotun pullan
tuoksu? Ehkd sen maku. Tai se mielihyvd,
Jonka leipoja saa tarjotessaan itse letpomaansa
tuoretta pullaa.

* 5 dl maitoa

¢ | pala tuorehiivaa

e | muna

2 tl suolaa

e ] 1/2-2dl sokeria

e ]5-16dl (noin 1,2 kg) puolikarkeita
vehndjauhoja

® 150 - 200 g margariinia tai voita

* mausta halutessasi 1 rkl kardemummalla

Nosta ainekset huoneenlimps6n muutama tunti
ennen leivontaa. Kylmét aineet jadhdyttiviit
taikinan ja hidastavat nostatusta. Limmiti maito
kéddenldmpoiseksi eli + 37 asteeseen. Tarkista
maidon ldmpétila tipauttamalla pari pisaraa siti
kiddenselkdmykseen.

Murenna tuorehiiva taikinakulhoon. Lis#i osa
maidosta ja sekoita, kunnes hiiva on liuennut.

Liséé loput maidosta, muna ja mausteet. Sekoita
maitoon 7 dl jauhoja, ettii saat sakean vellimiisen
seoksen. Vatkaa seosta.

Lisdd 7 dl jauhoja ja alusta taikinaa késin kim-
moisaksi. Lopuksi taikinaan lisdtdén huoneen-
lampoinen rasva. Jatka vaivausta, kunnes taikina
on siled ja kimmoisa sekd irtoaa késisté ja kulhon
reunoista. Voit tarvittaessa lisiti taikinaan
jauhoja, jos taikina tuntuu liian tahmealta.
Jitd viihédn jauhoja leivontaan.

Peiti taikinakulho leivinliinalla ja nosta se
lampiméén ja vedottomaan paikkaan nousemaan
ainakin 20 minuutiksi.
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Kaada taikina jauhotetulle leivinpoydille ja
vaivaa se sileiiksi.

Jaa taikina kahteen osaan ja leivo palaset tan-
goiksi. Paloittele tangot 12 palaan ja pyorittele
ne pulliksi. Pikkupullia varten jaa taikina 40
osaan. Nosta pullat leivinpaperilla peitetylle
uunipellille ja peiti leivinliinalla.

Nostata pullia limpimiissi ja vedottomassa
paikassa, kunnes ne ovat pulleita, siledpintaisia
ja kooltaan ldhes kaksinkertaisia. Voitele nos-
tatetut ja siledpintaiset pullat kananmunalla ja
ripottele pinnalle raesokeria, mantelilastuja tai
mantelirouhetta.

Paista pullia uunin keskiosassa 200 asteessa
15 - 20 minuuttia. Paista pikkupullia 225
asteessa 8 - 12 minuuttia.

Tarkista pullien kypsyys. Kiepauta pulla nurin
ja tarkista, ettd pohja on kauniisti vérittynyt ja
kypsi. Pulla tuntuu kevyelti ja pullan pohjaa
kopauttaessa siité lihtee kumea &éni. Jidhdyta
pullat ritildlld leivinliinalla peitettyini.

Voisilmipullat:

Paina nostatettuihin ja voideltuihin pulliin
sormella syvennys. Pane syvennykseen nokare
voita ja halutessasi hienonnettua kardemummaa.
Ripota pullien pinnalle sokeria ja paista taval-
liseen tapaan.
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Kierrepitkot:

Ota noin 1/4 taikinasta ja kauli se suorakaiteen
muotoiseksi levyksi. Sivele levy pehmeiilld
rasvalla ja ripota sille piihkiniirouhetta, sokeria
ja rusinoita tai kanelia ja sokeria.

Kééri levy rullalle ja nosta kiidrs leivinpaperilla
peitetylle pellille. Nostata kierrepitko sellai-
senaan tai leikkaa kiirs saksilla sentin paksui-
siksi viipaleiksi, jotka ovat pohjasta kiinni toi-
sissaan. Asettele viipaleet vuorotellen oikealle
ja vasemmalle puolelle kiirod ja kolmas aina
keskelle. Taivuta viipaleita hiukan taaksepéin.

Nostata pitko hyvin ja voitele kananmunalla.
Paista uunin alaosassa 200 asteessa 25 - 30
minuuttia.

Omenapiiras:

Kauli noin 1/4 taikinasta ohueksi pyoreiksi
levyksi leivinpaperin palla.

Siirréd levy papereineen pellille ja anna nousta
silld aikaa, kun valmistat tiytteen.

Kuori ja lohko muutama omena. Lado omena-
lohkot limittéin levylle ja ripota pinnalle kanelia
ja sokeria.

Taita ja rypytd piiraan reunat. Voitele reunat
kananmunalla ja paista piirasta uunin keskiosas-
sa 225 asteessa noin 20 minuuttia. Samalla
tavalla voit valmistaa rahka- ja marjatiytteisen
piirakan.
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Rusinarullat:

Korvapuustit:

Kauli taikina ohueksi suorakaiteen muotoiseksi
levyksi ja sivele levyn pinta pehmeiilli voilla
tai margariinilla.

Ripota piille sokeria ja kanelia. K&éiri levy
rullalle ja leikkaa vinottain palasiksi.

Paina peukaloilla palasten kapea kiirki alas.
Nostata korvapuustit pellilld, voitele munalla
ja ripota pinnalle raesokeria.

Paista korvapuusteja uunin keskiosassa 225
asteessa 10 — 15 minuuttia.

Kauli taikina kuten edelli ja sivele sen pintaan
pehmeii voita tai margariinia. Ripota péiille
sokeria ja rusinoita ja kééri rullalle. Leikkaa
kéiirs parin kolmen sentin paksuisiksi paloiksi
ja nosta palat paperisiin leivosvuokiin.

Nostata leivonnaiset leivinliinalla peitettyn,
voitele munalla ja ripota pinnalle raesokeria.
Paista uunin keskiosassa 225 asteessa noin
10 — 15 minuuttia.

Joulupullat:

Virjdd joulupullien taikina kauniin keltaiseksi
lisééiméllé taikinanesteeseen hienonnettua sah-
ramia. Leivo nousseesta ja vaivatusta taikinasta
peukalon paksuisia siikeitd. Muotoile ne eri-

muotoisiksi joulupulliksi. Nosta pullat pellille,
nostata, voitele munalla ja koristele raesokerilla.

1 /7. 2 HIIVA
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Lis## mukaan sokeri, suola ja grahamjauhot.
Alusta vehnéjauhot ja rasva taikinaan késin.

Sampylit ovat nykyaikaista leipdii. Niiden
valmistaminen on nopeaa ja helppoa.
Sampylit ovat mydos terveellisii. Kyt
mieltkuvitustast ja ryhdy letpomaan!

o 5 dl vettii tai maitoa
e | pala tuorehiivaa
e 2 ¢l suolaa

® I - 2 rkl sokeria tai siirappia Vaivaa taikinaa, kunnes se irtoaa kiisisti ja
°5dlgr aham].(.z'uhOJa' kulhon reunoista. Peiti taikinakulho leivin-
® 6 - 8 dl vehndjauhoja ) . liinalla. Anna taikinan nousta ainakin

® 50 - 75 g kidenlimpoisti margariinia 15 minuuttia.

Nosta ainekset huoneenlimpoén muutama tunti
ennen leivontaa. Lammiti neste kidenldmpoi-
seksi kattilassa tai mikroaaltouunissa.

Kaada taikina jauhotetulle leivinpsydille ja
vaivaa se tasaiseksi ja notkeaksi.

Murenna tuorehiiva nesteeseen ja sekoita,
kunnes se on liuennut.

W Yzoe IV A I
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Jaa taikina kolmeen osaan ja leivo palaset Nostata sampylit limpiméssi, vedottomassa

tangoiksi. paikassa liinalla peitettyni. Simpylét ovat riit-
téviisti nousseet, kun niihin sormella painettu
kuoppa palautuu heti.

Leikkaa palaset paksuhkoiksi viipaleiksi.
Paista sampylét uunin keskiosassa 225 asteessa

10 - 15 minuuttia.

Kasta viipaleiden leikkauspinta grahamjauhoihin
ja nosta pellille.

/7. 2 HIIVA
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simpylitalkin?
Pikkupatukat:

Pyérittele noussut ja vaivattu taikina paksuh-
koiksi tangoiksi.

Paloittele tangot sopivan kokoisiksi paloiksi ja
pyorittele palaset pyorykoiksi.

Leivo pyorykit edelleen pitkdnomaisiksi patu-
koiksi ja nosta ne pellille.

Nostata patukat hyvin liinalla peitettyna. Viilla
nousseiden patukoiden pintaan vinoviivoja te-
rivilli veitselld ja sipaise pinnalle vield jauhoja.

Paista patukoita uunin keskiosassa 225 asteessa
noin 10 minuuttia. Jos haluat patukat rapea-
pintaisiksi, jadhdytéd ne ritilidlli ilman peittoa.

Sarvet:

Kauli nousseesta ja vaivatusta taikinasta ohuita,
halkaisijaltaan noin 25 sentin suuruisia kiekkoja.
Jaa kiekot taikinapyorilld kuuteen kolmioon.

Lisdd kunkin kolmion levedén péihin nokare
kermaviililld kostutettua juustoraastetta ja kierrd
kolmiot levedstd reunasta alkaen rullalle.

W Y2coe HIIV A I
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Nostata sarvet, voitele ne munalla ja ripota
halutessasi pintaan kuminaa. Paista sarvet uunin
keskiosassa 225 asteessa noin 10 minuuttia.

Unikkosampylat:

Kauli levéinnyt ja vaivattu taikina ohueksi suora-
kaiteen muotoiseksi levyksi. Sivele levy sulalla
margariinilla ja taita levy pituussuunnassa kolmin
kerroin.

Voitele levy munalla ja ripota pintaan unikon-
siemenii. Paloittele levy noin 4 - 5 senttimetrin
levyisiin palasiin ja nosta pellille.

Nostata simpylét ja paista niitd uunin keski-
osassa 225 asteessa 10 - 15 minuuttia.

Muista! Rouheilla, leseillii, raasteilla ja hiuta-
leilla sekii erilaisilla mausteilla (estm. kumina,
fenkoli, anis) saat vaihtelua simpyldiden
makuun.

N /7 2 HIIVA I
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(@hﬁvaﬂa Hyvis,

Jitd taikina pehmeiiksi, jolloin lopputuloskin
on pehmei. Alusta taikinaa, kunnes se irtoaa
késistd ja kulhon reunoista.

Q0

Suomalainen syd paljon leipid — yli 50 kiloa
vuodessa. Johtuisiko se siiti, etti suomalainen
leipdi on sekd maultaan etti ravintoarvoltaan
niin hyvida? Vai siitd, etti leivdlld on
Suomessa pitkt perinteet? Leivo leipdd -

se on hyvdi ja tdysipainoista ravintoa!

* 5 dl vettii tai maitoa
* | pala tuorehiivaa

* 2 il suolaa

* 3 dl ruisjauhoja

’ . . . Anna taikinan nousta peitettyni limpimaissi ja
* noin 9 dl hiialeipijauhoja b ) b )

vedottomassa paikassa noin 20 minuuttia.
Kaada taikina jauhotetulle leivinpsydille ja
Varaa ainekset huoneenlimpoon riittéiviin ajoissa.  vaivaa se tasaiseksi. Jaa taikina kahteen osaan
Lammiti neste kiidenldmpoiseksi. Murenna ja leivo palat pyoreiksi limpuiksi.

tuorehiiva taikinakulhoon. Lisi# neste ja sekoita,

kunnes tuorehiiva on liuennut.

Taputtele leivit litteiksi ja nosta ne pellille
nousemaan.

Vatkaa taikinaan mukaan suola ja ruisjauhot.
Alusta hiivaleipéjauhot taikinaan kisin.

Ny |
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Pistele leivit haarukalla ja paista niitd uunin
alaosassa 200 asteessa noin 30 minuuttia.

Tarkista leiviin kypsyys. Kopauta leiviinpohjaan
rystysilld. Leipé on riittidvisi paistunut, kun
leivisti lihtee kumea éiini, pohja on viirittynyt
ja leipd tuntuu kevyelti.

Jadhdyti leipd ritilélla liinalla peitettyné.

R /72 2 HIIVA I
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‘)ﬁmplm disid Jittisarvet:

Jaa noussut ja vaivattu taikina kahteen osaan.
Kauli palaset kahdeksi suureksi kiekoksi ja
kierri kiekot rullalle.

R\ Vg
leipatailkin®

Pitka leipa:

Jaa noussut ja vaivattu taikina kahteen osaan.
Leivo osaset pitkiinomaisiksi leiviksi.

Nosta rullat pellille ja taivuta sarven muotoon.
Nostata hyvin, voitele pinta vedelli tai maidolla
ja ripota péélle leseiti.

Nosta leiviit pellille nousemaan. Viilld kohon-
neeseen pintaan muutama vinoviilto terévilld
veitselld.

Voit myds kuvioida leivén pinnan viiltiméalld
sithen ristiviiltoja. Paista kiekkoja uunin ala-
osassa 200 asteessa noin 30 minuuttia. Tarkista
kypsyys ja jiddhdyti leivit peitettyni.

Sipaise pinnalle vield hiivaleipdjauhoja ja paista
leipid uunin alaosassa 200 asteessa noin puoli
tuntia. Tarkista leipien kypsyys kuten edelli on
neuvottu ja jaihdyti leiviit ritildlli ilman peittoa.

B Yo HITV A I
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Lohkoleivat:

Jaa noussut ja vaivattu taikina kahteen osaan.
Leivo palaset litteiksi suurehkoiksi leiviksi. Tee
halutessasi leipiin reiki pienelli lasilla ja nosta
leivit pellille.

Nostata leiviit. Pistele leivit haarukalla ja paina
leipien reunoihin kevyet viillot veitsell4 tai
taikinapyoralla.

Paista leipid uunin alaosassa 200 - 225 asteessa
25 - 30 minuuttia. Tarkista kypsyys.

Lettileipa vuoassa:

Jaa noussut ja vaivattu taikina 2 - 3 osaan. Leivo
osaset kolmeksi yhti pitkiiksi sdikeeksi. Letitd
siikeet viljisti ja nosta valmis lettileipé voidel-
tuun vuokaan.

Voit myos leipoa taikinasta 2 - 3 vuoan pituista
tankoa. Nosta ne vuokiin ja nostata hyvin
vuoassaan.

Sivele pinta maidolla ja ripota sille seesamin-
siemenid. Paista leipid uunin alaosassa 200
asteessa 30 - 40 minuuttia.

Kumoa leipi vuoasta ja tarkista pohjan kypsyys.
Jos pohja on kostea, viiriton ja kovin taikinamai-
nen, pane leipi uudestaan uuniin ilman vuokaa
ja kypsennéi alalimmolli, kunnes pohjakin on
kypsd ja saanut vérid. Jos pidét seesaminsieme-
nistd, voit lisité niitd 1 dl taikinan joukkoon.

1 /7. 2 HIIVA I
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. ohitvalla Hyvas!

Qv

Pizzojen suunnitteleminen on luovaa tyoti.

Tiytteiden tekemisessd voi vapaasti yhdistelli
eri makwja - ja jopa viireji! Pizzojen pohja on
tuorehialla nostatettua vehniileipdtaikinaa.

PIZZAPOHJA:

¢ ] dl haaleaa vettii

e 1/2 palaa tuorehiivaa

® 172 tl suolaa

® noin 2 1/2 dl vehndjauhoja
* 2 rkl dljyi

Liuota tuorehiiva haaleaan veteen.

Liséd suola, jauhot ja oljy kiidelld sekoittaen.

Vaivaa taikina notkeaksi niin, etti se irtoaa
késistéd ja kulhon reunoista.

Anna taikinan nousta hetki, vaivaa se tasaiseksi
ja kauli tai taputtele kisin ohueksi kiekoksi
leivinpaperilla peitetylle pellille.

Anna pizzapohjan nousta sillé aikaa, kun
valmistat tiytteet. Levitd pizzapohjalle ensin
tomaattikastike tai vaihtoehtoisesti tomaattipuretta
tai ketsuppia. Lado téytteet pizzapohjalle ja
paista uunin keskiosassa 250 asteessa noin
20 minuuttia.

ITALIALAINEN TOMAATTIPIZZAKASTIKE:

e | rkl oljyii

e [ sipuli

e 2 valkosipulinkynittid murskattuna
e ] tolkki tomaattimurskaa

® 172 1l suolaa

® mustapippuria

* 2 tl oreganoa tai basilikaa

Kuullota sipulit pannulla 6ljyn kanssa. Lisdd
tomaattimurska ja mausteet. Keiti kastiketta
ilman kantta, kunnes se sakenee. Anna hautua
noin 10 minuuttia. Levitd tomaattikastike
nostatetulle pizzapohjalle. Lado péiille jokin
seuraavan sivun vaihtoehdoista.

W Yo HIIV A I
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Bolognese - Jauhelihapizza

300 g jauhelihaa ruskistettuna
2 sipulia

4 - 5 tomaattia

1/2 - 1 vkl oreganoa

3 dl juustoraastetta

pippuria

Frutti di Mare - Merenantimet

1 tlk (200 g) tonnikalaa

1 rasia simpukoita

100 - 150 g perattuja katkarapuja
2 tl oreganoa tai pizzamaustetta

3 dl juustoraastetta

mausteita mielen mukaan

Capricciosa - Kinkkupizza

250 g suikaloitua palvi- tai keittokinkkua
1 pieni tolkki herkkusienié

1 tolkki ananaspaloja

3 dl juustoraastetta

mausteita mielen mukaan

Vegetariana - Kasvispizza

1 pkt pakastevihanneksia
(herne-maissi-paprika)

1 dI kermaviilia

2 tl vehnijauhoja

3 dl juustoraastetta

2 tl rakuunaa

suolaa

Piiille voit myos latoa muita téytteitd mielesi
mukaan, esim. pepperonimakkaraa, sinthome-
juustoa, paprikaa, oliiveja tai suolakurkkua.

1 /72 2 HIIVA I



Sima on perinteisti koko perheen
vappujuomaa. Tokt ratkasta stmaa voi
valmistaa muulloinkin.

SIMA:

* 8 lvetti

* 2 sitruunaa

* 1/4 kg fariinisokeria,

* 1/4 kg hienoa sokeria (1 dl siirappia)

e 1/2 1l eli nokare tuorehiivaa

Varaa siman tekoon puhdas 10 litran astia. Pese
sitruunat hyvin harjalla ja lampimélli vedelld.
Huuhtele sitruunat huolellisesti. Kuori hedelméit
ohuelti perunankuorimaveitselli ja siirrd kuoret
sima-astiaan.

Mittaa sekaan sokeri ja halutessasi myos siirappi.

24

Kuumenna puolet vesiméiristd kiehuvaksi ja
kaada astiaan. Sekoita, kunnes sokeri on tiiysin
livennut.

Poista sitruunoista kuoren valkoinen osa tarkoin.
Lis&dd viipaloidut sitruunat ja jiljelle jadnyt
vesimiiiird kylméni astiaan.

Tarkista, etti astiassa oleva neste on nyt kdden-
liimpoistd. Liuota tuorehiiva pieneen méidirdin
haaleaa vetti ja lisdi se astiaan.

Anna siman kiydé huoneenlimmossi
seuraavaan piivéin. Tipauta puhtaisiin, pestyi-
hin pulloihin muutama rusina ja teelusikallisen
verran sokeria. Siiviloi sima ja pullota.

Sulje pullot muutaman tunnin kuluttua ja vie
ne kylméin. Kun rusinat ovat nousseet pintaan
ja sima on kirkastunut, juoma on valmista
nautittavaksi.

B Yoo HIIVA I
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Tuorehiivalla Hyv?

Letvonta on mukavaa ja tulos on maistuvaa.
Tiille aukeamalle on koottu omien reseptien
suunnittelemista varten vinkkeji raaka-
aineista ja niiden toiminnasta leivonnassa
auttamaan leipojaa omien reseptien suunnit-
telussa. Piidstda luovuutest valloilleen!

LYHYT RAAKA-AINEOPPI AVUKSI
OMAN RESEPTIN SUUNNITTELUUN

Jauhot ovat taikinan perusraaka-aine. Jauho
sitoo taikinanesteen ja muodostaa taikinan kim-
moisan rakenteen. Jauhot toimivat leivonnaisen
rakenteen runkona. Hyvi taikinarunko pitidd
hiivan tuottaman kaasun sisilldén ja leivonnai-
nen kohoaa. Leivonnaisen rakenne muodostuu
siten, ettd taikinan tirkkelys liisterityy paistet-
taessa. Erilaisista jauhoista ja niiden sekoituk-
sista leivotaan hyvinkin monenlaista leip#é.

Vehnijauhoilla on parhaat leivontaominaisuudet,
koska niissi on eniten sitkoproteiinia eli glutee-
nia. Jyvin ytimesti valmistetut jauhot leipoutuvat
parhaiten. Jos kiytetdin ruis-, ohra-, hirssi- tai
tattarijauhoja, taikinaan tarvitaan lisiiksi vehni-
jauhoja sitkon muodostamiseen. Liséttidessi
taikinaan hiutaleita tai leseiti niitid kannattaa
liottaa hetki taikinanesteessi, ennen jauho-
liséysti. Taikinanesteen méidiréi voidaan joutua
lis#dmiiin, koska hiutaleet imeviit nestetti.
Pelkistd vehnéjauhosta valmistettu leipéd on
kuohkeampaa kuin ryyneji ja muita jauhoja
sisiiltdvi leivonnainen. Kaikkia erilaisia jauhoja
el tarvitse pitid jauhokaapissa, silld markkinoilla
on myds valmiita jauhoseoksia esimerkiksi
sampyloiti varten.

Neste on leivonnassa yhti tirked raaka-aine
kuin jauhot. Taikinanesteen avulla sdddetizin
taikinan limpétilaa. Neste osallistuu taikinan
rakenteen muodostumiseen ja nostaa leivonnai-
sen tuoreusominaisuuksia. Leivonnaisissa
kéytetiiin nesteend useimmin vetté tai maitoa,
mutta taikinaneste voidaan korvata kokonaan
tai osittain piimilli, kaljalla, kasvisten keitin-
liemelld tai tuoremarjamehulla.

Hiiva nostattaa taikinan ja leivonnainen saa

huokoisen rakenteen. Taikinaan syntyy aromi-
aineita. Nostatuksen aikana taikina pehmenee
ja sen kisittelyominaisuudet paranevat. Hiiva
vaikuttaa myos taikinan kaasunpidityskykyyn.

/> 2 HIIVA I



Suola parantaa leipien makua ja vahvistaa
hiivataikinoiden sitkoa. Lisiksi taikinaa on
helpompi késitelld, se ei tartu ja sen kaasun-
pidiityskyky paranee.

Sokeri makeuttaa taikinan. Se toimii hiivan

ravintona, parantaa leivonnaisen virii ja soveltuu
koristeluun. Taikinan voit makeuttaa my®s siira-
pilla, fariinisokerilla, hunajalla tai hedelmésoke-
rilla. Koristeluun sopivat raesokeri ja tomusokeri.

Rasvat, kuten margariini tai voi pehmentéviit
taikinaa, helpottavat taikinoiden sekoittumista
ja tuotteiden muotoilua. Rasva pehmenté lei-
vonnaiset ja lisdé taikinan venyvyyttd. Pieneh-
kolld rasvanlisiiykselld on positiivinen vaikutus
leivonnan sisukseen. Margariini pidentiii leivon-
naisten tuoreena siilyvyytti, silld se estid tirkke-
lyksen kiteytymisti ja kuivumista. Lis#d rasva
taikinaan pehmeiini sulattamatta sitéi kokonaan
tai kiiytid juoksevaa margariinia suoraan pullosta.
Oljy tekee taikinasta helposti tahmean edistien
valmiin tuotteen kovenemista eli "vanhenemista".

Kananmuna lisétédédn pullataikinaan, jotta
taikina muuttuisi venyvimmiiksi helpottaen
pullataikinan muotoilua. Taikinan kaasun-
pidityskyky ja nostatuskestivyys paranee, jolloin
leivonnaisten tilavuus kasvaa.

26

Mausteilla ja erilaisilla taytteilla lisitiin
leivonnaisten makua. Mausteita kannattaa kiiyt-
téid luovasti mutta ainakin aluksi varovasti.

Tavallisimpia mausteita leipiin ovat anis, fenkoli,
kumina, korianteri, pomeranssinkuori, kuoritut
siemenet, valkosipuli, kasvisraasteet, mallasuute
ja perunahiutaleet. Téytteeksi sopivat hyvin
juustot, tuore valkosipuli ja kinkku.

Kardemumma tai sahrami ovat pullan perus-
mausteita. Taikinaan voi myos liséti rusinoita,
péhkinédrouhetta tai hillottua appelsiininkuorta.
Pullan tiytteeni voidaan kéyttid esimerkiksi
kanelia, vanilliinisokeria, paistonkestivii hilloja
ja soseita, rusinoita, kookoshiutaleita, manteli-
rouhetta, rahkatiytettii, hedelmii ja marjoja.

Pullataikina sopii moniin leivonnaisiin. Kaikkein
kevein piirakka syntyy pullataikinasta! Tuore
pulla on hyviid ja suhteellisen vihérasvaista
herkkua. Sampylitaikina on puolestaan oiva
pohja suolaiselle piirakkalle.

Pullan ja séimpylin perustaikinasta luot monen-
muotoisia ja -makuisia herkkuja.

B Yoo HIIVA I
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remivalla Hyvis!
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