SUNNUNTAI

on herkkuhetki

Herkkuhetkien klassikot
arkeen ja juhlaan



Herkkuhetkien klassikot

Tervetuloa herkullisten reseptien pariin! Pitelet kiisissiisi
Sunnuntai Leivontaesitettd, joka sisiltid suosituimpia leivonnaisklassikoita
modernilla otteella. Esitteesti [oydiit muun muassa maistuvimmat kakut,
erilaiset piirakat ja pullat sek# suolaiset herkut niin arkeen kuin juhlaan.
Aina on hyvi syy leipoa!

Lisid inspiroivia resepteji ja leivontavinkkeji 16ydét osoitteesta
sunnuntai.fi
sekii Facebookista ja Instagramista
(@Sunnuntaileivonta.

. SUNNUNTAI

Britakakku

12 annosta * yli 60 min * laktoositon

on herkkuhetki Pohja:

150 ¢ Sunnuntai Laktoositonta
Leivontamargariinia
huoneenlimpéiseni

1% dl sokeria

4 keltuaista

2% dl Sunnuntai Anni Helena
Kakkuvehnijauhoja

2t leivinjauhetta

1% dl maitoa (laktoositon)

Marenkikerros:

4 valkuaista

2.dl sokeria

Vo dl mantelilastuja

Tayte:

200g  pakastevadelmia

2dl kuohukermaa (laktoositon)

250 g maitorahkaa (laktoositon)

2 rkl sokeria

3 passionhedelméi

Vinkki!

Laita uuni limpenemiién 175 asteeseen. Vaahdota
pehme# margariini ja sokeri. Lisiié keltuaiset yksitellen
hyvin vatkaten. Sekoita kuivat aineet keskeniiin ja
lisiiii taikinaan vuorotellen maidon kanssa. Leviti
taikina kolmeen (halkaisija 20 c¢m) tai kahteen
(halkaisija 24 ¢m) irtopohjaiseen kakkuvuokaan tai
leivinpaperin péélle uunipellille.

Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi. Lisii sokeri
pienin erin, samalla koko ajan vatkaten. Leviti
marenkiseos taikinan piille ja ripottele pinnalle
mantelilastut. Paista uunin alatasossa noin 20
minuuttia.

Sulata jiiset vadelmat Kkattilassa (jos kiytiit
ulkomaalaisia vadelmia, keit#i viihintéiéin 5 minuuttia).
Halutessasi paseeraa vadelmien siemenet pois
puristamalla ne siivilin lipi. Vaahdota kerma.
Kaintele rahkan joukkoon jidihtyneet vadelmat,
sokeri ja kermavaahto.

(Leikkaa jisihtynyt kakkupohja kolmeen osaan, jos
paistoit sen pellilli). Kokoa kakku levittimalla tai
pursottamalla tiytetti pohjien viileihin ja kakun péélle.
Lusikoi yhden passionhedelmiin sisus jokaiseen viiliin.

* Voit jittéi vadelmat pois rahkavaahdosta ja pilkkoa pohjien viiliin kauden marjoja tai hedelmi.
* Britakakun pohjat voi myos pakastaa. Nosta jiityneet pohjat jiiikaappiin sulamaan

edelliseni p#iviini ja tiyti ennen tarjoilua.



Sokerikakkupohja

alle 60 min * laktoositon

2 munan kakku, 10-13 em vuokaan, 6 hlé:
Vo dl sokeria

1dl Sunnuntai Anni Helena
Kakkuvehniijauhoja
s tl leivinjauhetta

3 munan kakku, 15-18 cm vuokaan, 9 hlé:
Hodl sokeria

1% dl Sunnuntai AnniHelena
Kakkuvehngjauhoja

Ytl leivinjauhetta

4 munan kakku, 20-24 ¢cm vuokaan, 12 hls:

1dl sokeria

2dl Sunnuntai AnniHelena
Kakkuvehnijauhoja

1tl leivinjauhetta

5 munan kakku, 22-25 ¢cm vuokaan, 15 hlo:

1%dl sokeria

2% dl Sunnuntai Annilelena
Kakkuvehnijauhoja

1tl leivinjauhetta

6 munan kakku, 24-26 cm vuokaan, 18 hlo:

1% dl sokeria

3dl Sunnuntai AnniHelena
Kakkuvehngjauhoja

1% leivinjauhetta

8 munan kakku, 26-28 ¢cm vuokaan, 24 hl:

2dl sokeria
4dl Sunnuntai AnniHelena
Kakkuvehnijauhoja

2.t leivinjauhetta

Vuokaan:
Sunnuntai Juokseva Rypsioljyvalmistetta
Korppujauhoja

Vinkki! Voit korvata Y- jauhoista perunajauhoilla.
Gluteenittoman  kakkupohjan — saat  korvaamalla
Sunnuntai Anni Helena Kakkuvehniijauhon Sunnuntai
Gluteenittomalla  Jauhoseoksella  ja  vaihtamalla
korppujauhot gluteenittomiin.

Laita uuni ldmpenemiién 175 asteeseen. Vatkaa
huoneenléimpoiset munat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi. Vaahto on valmista, kun sen pinnalle jii
hetkeksi kuvio vatkaimista vaahtoa valuttaessa.

Sekoita kuivat aineet keskeniiin ja liséé ne siiviléin lipi
vaahtoon. Jos korvaat osan jauhoista perunajauhoilla,
mittaa kuivat aineet samaan mittaan, jotta jauhojen
yhteisméiird on oikea (esimerkiksi 4 munan kakkuun
tulee yhteensi 2 dl jauhoja). Sekoita taikina tasaiseksi
varovasti nostellen.

Kaada  taikina  huolellisesti ~ voideltuun  ja
korppujauhotettuun vuokaan ja paista kakkupohjaa
uunin alatasossa. Paista 2-4 munan kakkua noin 30
minuuttia, 5-8 munan kakkua noin 40 minuuttia. Voit
varmistaa kakun kypsyyden cocktailtikulla: jos tikku

jaa kuivaksi, on kakku kypsd. Kumoa kakku vasta

hieman jiiihtyneeni.

Mansikkakermakakku

4:n munan kakkupohja

Kostutus:
1% dl omenamehua

Tiyte ja kuorrutus:

6 dl laktoositonta kuohukermaa
(3 dl téyte + 3 dl kuorrutus)

2 rkl sokeria

1-1%1  mansikoita

alle 60 min * laktoositon

Leikkaa jisihtynyt kakkupohja kolmeen osaan.

Vaahdota kerma ja sokeri vaahdoksi. Survo noin
puolet mansikoista tuoreeksi mansikkasurvokseksi
tai halkaise ne ohuiksi suikaleiksi.

Kokoa  kakku asettamalla ~ kakun  pohjaosa
tarjoilulautaselle ja kostuta omenamehulla. Leviti
péille ensin  puolet mansikkasurvoksesta tai
halkaistuista mansikoista ja sen jilkeen kermavaahtoa
(noin ¥ vaahdosta).

Nosta piiille keskimmiiinen pohjaviili, kostuta ja tiyti
ensimmiiisen villin tapaan. Aseta viimeinen pohja
kanneksi ja kostuta kevyesti. Parhaan lopputuloksen
saat, kun tiytit kakun jo edellisenii piiviini ja annat
sen tekeytyd jiiikaapissa yon yli.

Leviti tai pursota loput kermavaahdosta kakun
reunoille ja pinnalle. Koristele tuoreilla mansikoilla.



Uunijuustokakku

12-15 annosta  yli 60 min

Pohja:

1%dl ruokosokeria

3dl Sunnuntai Hieno
Téysjyviruisjauhoja

2.t vaniljasokeria

1tl leivinjauhetta

150 g Sunnuntai Leivontamargariinia

1 muna

Tiyte:

200 g maustamatonta tuorejuustoa

250 g maitorahkaa

4 munaa

1dl sokeria

Karpalomarmorointi:

1% dl pakastekarpaloita

1kl sokeria

Vinkki!

Karpalot voi korvata myts muilla kotimaisilla
marjoilla. Kokeile esimerkiksi puolukoita,
mustikoita tai viinimarjoja.

Laita uuni limpeneméiiin 200 asteeseen ja ota karpalot
sulamaan.

Sekoita pohjan kuivat aineet keskeniiin. Nypi seos
jidkaappikylméin  kuutioidun margariinin joukkoon.
Sekoita joukkoon muna.

Vuoraa  irtopohjavuoka  (halkaisija 24  em)
leivinpaperilla ja voitele reunat. Painele taikina
vuokaan reunoja mydden. Esipaista pohjaa 200
asteessa 10 minuuttia.

Valmista ~ silli ~ villin ~ tiiyte. Vatkaa sekaisin
huoneenléimpdinen tuorejuusto, maitorahka, munat
ja sokeri. Survo toisessa kulhossa sauvasekoittimella
karpalot ja sokeri.

Kaada tiyte esipaistetun pohjan piille ja lusikoi
tiytteen  pidlle  karpalosurvos.  Tee  pintaan
marmorointi veitsen kirjelldi pydrivin liikkkein, jolloin
karpalopisarat osittain sekoittuvat tiytteeseen.

Paista kakkua uunin alatasolla 175 asteessa noin 40
minuuttia.

Jidhdytd huolella ennen leikkaamista. Voit myds
valmistaa kakun jo edellisend piivin.

12-15 palaa = yli 60 min

Kakkupohja:

0g pekaanipihkingiti
2 isoa porkkanaa

5 munaa

2.dl sokeria

2.dl fariinisokeria

5%dl  Sunnuntai Erikoisvehnéjauhoja
2t leivinjauhetta

1t kardemummaa

1l kanelia

1%dl Sunnuntai Juokseva

Rypsioljyvalmistetta

Tiyte ja kuorrutus:

2dl vispikermaa

400 g maustamatonta tuorejuustoa
2% dl tomusokeria

2.t vaniljasokeria

2kl sitruunamehua

2-3dl sitruunatahnaa (Lemon Curd)
Koristeluun:

1dl péhkingiti rouhittuna

Raasta porkkanat ja rouhi pekaanipiihkinéit.

Vatkaa munat ja sokerit vaahdoksi. Sekoita kuivat
aineet ja pihkinirouhe keskenéiiin ja liséii ne taikinaan
porkkanaraasteen kera. Sekoita lopuksi joukkoon
Sunnuntai Juokseva.
Kaada taikina leivinpaperilla vuorattuun
irtopohjavuokaan (halkaisija 24 cm).

Paista kakkua 170-asteisessa uunissa 50-60 minuuttia.
Kokeile kakun kypsyytti tikulla. Kun tikkuun ei enéi
tartu taikinaa, kakku on kypsi. Jidhdytd kakku

kokonaan.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Sekoita kerma, tuorejuusto,
sokerit ja sitruunamehu keskeniigin.

Halkaise kakku, levitii pohjalle puolet sitruunatahnasta
ja sen péille puolet kermatiytteesti. Nosta piiille
toinen kakkulevy ja levitd loput tiytteesti kakun
piille. Koristele kakku rouhituilla pghkinoilli.



Pohja:

200 ¢
80 g
3dl
2dl
4dl

6dl
Vo dl
21l
1l
1dl

Tayte:

120 g
5dl
400 g
Vo dl
200 g
100 g

Kaksikerroksinen suklaakakku

n. 30 annosta * yli 60 min

Sunnuntai Leivontamargariinia
tummaa suklaata

vettad

ranskankermaa

ruokosokeria

munaa

Sunnuntai Erikoisvehnéjauhoja
kaakaojauhetta

leivinjauhetta

ruokasoodaa
hasselpiihkindrouhetta

tummaa suklaata
vispikermaa

maustamatonta tuorejuustoa
tomusokeria
pensasmustikoita
hasselpéhkingdsuklaata

Kostutukseen:
2% dl maitoa

Kuorrutus:

50 ¢g tummaa suklaata

200 g maustamatonta tuorejuustoa
2dl vispikermaa
Suklaaganache:

100 g tummaa suklaata

Vo dl kuohukermaa
1rkl voita

Lisiksi:
Karkkeja, marjoja ja syotiivid kukkia

Valmista ensin kakkupohjat. Pilko suklaa ja
margariini kattilaan. Sulata keskilimmolld ja
kaada seos kulhoon. Lisiii vesi, ranskankerma,
sokeri sekil munat yksitellen sekoittaen.

Sekoita kuivat aineet keskeniifin ja lisid ne
siiviliin l&ipi muiden ainesten joukkoon. Kiéntele
lopuksi taikinaan hasselpiihkinirouhe.

Aseta leivinpaperi irtopohjavuokien pohjalle
(halkaisijat 20 e¢m ja 15 cm) ja voitele vuoat.
Kaada taikina vuokiin ja paista uunissa 175
asteessa  50-60 minuuttia. Kokeile kakun
kypsyys hammastikulla. Jéihdytd pohjat.

Sulata  tiytteen suklaa mikrossa  viililld
sekoittaen. Vaahdota kerma.

Notkista tuorejuusto ja tomusokeri ja sekoita
joukkoon jadhtynyt suklaa. Kéintele joukkoon
kermavaahto. Lis#d pestyt pensasmustikat
mousseen (tarvittaessa puolitettuina)  seki
rouhittu hasselpiihkinésuklaa.

Leikkaa jisihtyneet pohjat kolmeen osaan ja
kokoa kakut irtopohjavuokiin. Kostuta pohjat
maidolla ja jaa tiyte vileihin. Anna kakkujen
hyytyé jiikaapissa muutaman tunnin tai yon yli.

Sulata kuorrutteen suklaa mikrossa. Vaahdota
kerma. Notkista tuorejuusto sihkovatkaimella
ja sekoita joukkoon jaihtynyt suklaa seki
kermavaahto.

Aseta isompi kakkupohja tarjoilualustalle
ja levitd kuorrutetta kakun péille ja sivuille
palettiveitselld tai terdvilld veitselld. Pohja saa
jaada paikoitellen nikyviin. Nosta sen jilkeen
pienempi kakku péélle ja levitd pintaan loput
kuorrutteesta.

Rouhi ganachen suklaa hienoksi ja aseta kulhoon.
Lammitd kerma hoyryiviksi, mutta il keité.
Kaada kuuma kerma suklaarouheen péille ja
sekoita tasaiseksi. Sekoittele seosta tarvittaessa
vesihauteen pidlld, jotta suklaa sulaa kokonaan.
Liséi  lopuksi  voi. Valuta suklaaganachea
kakun reunoille. Viimeistele kakku marjoilla,
suklaakarkeilla ja syotivilli kukilla.



KANELIKIERTEET

Kanelikierteet
15 kpl * yli 60 min

Cookie-keksit

30 isoa keksici ® yli 60 min

Ainekset: Ota margariini  huoneenliimpdon — ajoissa.  Rouhi Ainekset: Sekoita 42 asteiseen (reilusti kiidenlimpoiseen) maitoon
180 ¢ Sunnuntai valitsemasi tiytteet pienemmiksi (voit jiittid sattumia). 2% dl luomumaitoa muna, sokeri, kardemumma ja suola. Vispiloi nesteeseen
Leivontamargariinia 1dl sokeria osa jauhoista, joihin kuivahiiva on sekoitettu. Lisdi
2% dl  fariinisokeria Vatkaa margariini ja sokerit kuohkeaksi vaahdoksi. 1 luomukananmuna loput jauhot ja huoneenliimpdinen margariini. Alusta
edl ruokosokeria Lis#ii muna ja sekoita. 2l kardemummaa taikina tasaiseksi ja kimmoisaksi. Anna kohota liinan
1 muna ' vt suolaa o alla limpiméssi paikassa noin 40 minuuttia. Valmista
3¥%dl S,u nn}.l'ntal Karkea Yhdistd kuivat aineet keskeniiéin ja lis#i vaahdon ’l_p; I Sunnuntfl} guwahuvaa tiyte. Vatkaa huoneenlimpéinen margariini kuohkeaksi
1 l‘;&ﬁﬂi‘f}g& joukkoon. Fec l<]llfirll<r(l)li§Fg}lﬂn;}ZEL1:)ja ja sekoita sithen kaneli, sokeri ja vehniijauho.
1 . o . < 2 Toeivontamaroarinis
i ruokasoodaa Kantele lopuksi sekaan rouhitut sattumat. Jité taikina 100g EE::EE;&E;HI;S&::It];mdl%dmmd Nosta kohonnut taikina jauhotetulle poydille. Kauli
Lisiiksi esimerkiksi: kulhoon ja laita piélle kelmu. Anna taikinan leviiti taikinz%sta noin 5. "mm paksuin(in stll.()raka.iteen.
1% dl kuivattuja karpaloita jidikaapissa vihintéin 30 minuuttia. Tiyte: m}l(?t()lnen lev‘.\,./."Lewta. ohut kerr():q tiytettd tasaisesti
200 g valkosuklaata 150 ¢ Sunnuntai Leivontamargariinia taikinalevyn péille. Taita levyn ylireunasta 1/3 osuus
Lammitd uuni 175  asteeseen. Ota taikinasta 2 rkl kanelia kohti alareunaa ja timin jélkeen alareunasta saman
ruokalusikalla noin 30 gramman nokareita. Pyoriti Ldl sokeria verran kohti ylireunaa. Taikinasta tulee yhteensi
nokareet palloiksi ja asettele viljiisti pellille. Taikina 1kl Sunnuntai Luomu kolmikerroksinen.
levidiii paistettaessa. Yhdelle pellille mahtuu noin 9 Erikoisvehngjauhoja
keksii. . Kauli sitten taikinaa varoen tasaiseksi levyksi ja leikkaa
Voiteluun: pizzaleikkurilla tai terdvilld veitselld noin 3 em paksuja
Paista keksejd uunin keskitasolla 10-15 minuuttia. lomukananmunaa suikaleita. Pyoritd suikaleet kierteelle. Taita péiit
Keksit ovat valmiita, kun ne ovat kullanruskeita Pinnalle: piiloon kierteen alle, etteiviit ne aukea uunissa. Anna

reunoilta ja vield pehmeitii keskeltd. Anna jidhtyi hetki
ja nauti.

Vinkki!

Lisi# kekseihin makusi mukaan pihkingiti, kuivattuja
marjoja ja hedelmi tai suklaata. Voit myds tehdi keksit
kokonaan ilman lisukkeita.

raesokeria ja mantelilastuja

kanelikierteiden kohota vedottomassa paikassa liinan
alla vihintisin 1 h tai kunnes ne kaksinkertaistavat
kokonsa.

Voitele kanelikierteet munalla ja ripottele pinnalle
raesokeria ja mantelilastuja. Paista uunin keskitasossa
225 asteessa noin 10-15 minuuttia.



Tiikerikakku

n. 16 palaa * yli 60 min

Laita uuni impeneméiin 175 asteeseen.

Vatkaa huoneenlimpdinen margariini ja sokeri
vaahdoksi. Liséiii munat yksitellen hyvin vatkaten.
Sekoita kuivat aineet keskenéiin ja lisiii taikinaan.

Ota taikinasta noin kolmasosa toiseen kulhoon ja
sekoita siithen kaakaojauhe ja kerma.

Kaada taikinat  kerroksittain  voideltuun  ja
korppujauhotettuun  rengaskakkuvuokaan.  Kaada
pohjalle puolet vaaleasta taikinasta, lisid péille
tumma taikina ja pinnalle loput vaaleasta taikinasta.
Tasoita pinta. Pistele taikinaa haarukalla pohjaan
asti tasaisin viilein, jolloin saat kakkuun tiikerikuvion.
Paista kakkua uunin alatasossa 50-60 minuuttia.

Vinkki! Tuunaa tiikerikakusta
maapihkini-kinuskiversio:

Ainekset:

250 ¢ Sunnuntai Leivontamargariinia

2% dl  sokeria

4 munaa

4.dl Sunnuntai Anni Helena
Kakkuvehngjauhoja

2t leivinjauhetta

2t vanilliinisokeria

Lisié taikinaan:

2 rkl kaakaojauhetta

2 rkl kermaa

Vuoan voiteluun:
Sunnuntai Leivontamargariinia ja
korppujauhoja

1dl kuohukermaa

1dl fariinisokeria

1rkl maissitirkkelysti

Vo dl suolapihkinoiti

Mittaa kattilaan kuohukerma, fariinisokeri
ja maissitirkkelys. Keitd seosta muutama
minuutti, kunnes se muuttuu paksuksi
kinuskiksi. Rouhi suolapéihkinét hienommiksi.

Kaada ohjeen mukaisesti puolet vaaleasta taikinasta
vuokaan, tee lusikalla ura keskelle, ja valuta uraan
puolet kinuskista ja suolapdhkingistd. Liséd tumma
taikina, tee ura ja lisiid loput kinuskista seké pihkinéit.
Lusikoi pinnalle loput vaaleasta taikinasta, tasoita
pinta ja pistele tiikeriraidat haarukalla. Voit valuttaa
myds valmiin kakun pinnalle kinuskikastiketta juuri
ennen tarjoilua.

Mokkapalat

24 palaa  alle 60 min

Pohja:

4 munaa

2% dl sokeria

200 g Sunnuntai Leivontamargariinia
2.dl maitoa tai kahvia

5dl Sunnuntai Erikoisvehnéjauhoja
Vo dl tummaa kaakaojauhetta

2t leivinjauhetta

1kl vaniljasokeria

Kuorrutus:

Be Sunnuntai Leivontamargariinia
%dl kahvia

4dl tomusokeria

Vo dl tummaa kaakaojauhetta

1tl vaniljasokeria

Pinnalle:

nonparelleja

Vinkki!

Laita uuni limpenemiiéin 200 asteeseen.

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Sulata margariini
ja liséié joukkoon maito tai jadihtynyt kahvi. Sekoita
kuivat aineet keskeniitin.

Lis#ii  muna-sokerivaahtoon —margariini-maitoseos
sekii  sihdin lipi kuivat aineet. Sekoita taikina
tasaiseksi.

Kaada taikina leivinpaperin péille uunipellille. Paista
uunin keskitasossa 15-20 minuuttia.

Vedi kypsii torttulevy leivinpaperin avulla poydille
jidihtyman.

Kuorrutus:
Sulata margariini. Liséi joukkoon keitetty kahvi.

Sekoita kuivat aineet keskeniiéin ja kaada ne sihdin
léipi margariini-kahviseokseen. Sekoita tasaiseksi.

Levitd kuorrutus hieman jiihtyneen torttulevyn
péille. Ripottele pinnalle nonparelleja ennen kuin
kuorrutus kovettuu.

*Oikaise leipomalla pohja Sunnuntai Suklaanmakuinen Kakku- ja Muffinssimixilld pakkauksen ohjeen
mukaisesti. Kaada mixiainekset kulhoon ja liséi joukkoon sulatettu margariini ja maito tai kahvi.
Pellillisen saat tekemiélld mixpussin ohjeen kaksinkertaisena ja kuorrutuksen yllé olevan ohjeen mukaan.

*Nonparellien sijaan voit rouhia pinnalle suosikkisuklaatasi.



Unelmatorttu

n. 20 palaa * alle 60 min * laktoositon

Marjapiirakka

12 palaa  alle 60 min * maidoton

Ainekset: Laita uuni limpeneméiéin 200 asteeseen. Ainekset: Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Sekoita
2 munaa 4 munaa kuivat aineet keskeniiin ja liséiii vaahtoon siivilin lipi.
1% -2dl sokeria Sekoita munat ja sokerit. Kéytd happamille marjoille 12dl sokeria Sekoita varovasti nostellen.
21l vanilliinisokeria suurempaa sokeriméiiri, 1%dl Sunnuntai Karkea
3dl Su.nm'mtal ) Vehnéijz'luhoja Leviti taikina leivinpaperin piiille uunipannulle.
il Fr 11.(0.1sv}elhna_]auh0(]a Liséi joukkoon keskeniiiin sekoitetut kuivat aineet, 2 Iikl }(“}a.k%Q]a}?het‘La Tasoita pinta. Paista 200 asteessa uunin keskitasossa
et ervinjau .etta Sunnuntai Juokseva ja neste. Sekoita tasaiseksi. It elvinjauhetta 6-8 minuuttia.
1% dl Sunnuntai Juokseva R . . -
- . Levité taikina voideltuun piirakkavuokaan (halkaisija .

Rypsioljyvalmistetta in 27 em) Téayte: Kumoa torttul Keroidun leivinnanerin bl

1dl marjamehua tai maitoa nom 2§ cmy). 150 ¢ Sunnuntai Laktoositonta fumoa tortiievy sokerowdun fen 1npdpenn padie.
Leivontamargariinia irrota pohjapaperi varovasti ja anna jaihtya.

Pinnalle: Leviti piélle marjat reunoja mysden. 2.dl tomusokeria
3-4 dl marjoja, esim. puna- ja 11kl vaniljasokeria Vaahdota huoneenliimpéinen margariini ja sokerit

mustaviinimarjoja Paista tasaliimmdssi uunin alatasolla 25-35 minuuttia. 1 keltuainen vaahdoksi. Vatkaa lopuksi joukkoon keltuainen.

Vinkki!

Peitii piirakka paistamisen loppuvaiheessa foliolla,
jos pinta alkaa tummua liikaa.

Voit valmistaa pohjan nopeasti ja helposti myds Sunnuntai Kakku- ja Muflinssimixisti

pakkauksen ohjeen mukaan.

Leviti tiyte torttulevylle. Kéiiri levy rullaksi
leivinpaperin avulla. Anna vetiiytyii jiiikaapissa.
Leikkaa annospaloiksi.

Vinkki! Unelmatortun voi hyvin pakastaa.



Kaurainen pataleipi

1leipi  yli 60 min * maidoton, munaton, laktoositon, vegaaninen

Ainekset:

3% dl vetti

Yl Sunnuntai Kuivahiivaa
2tl suolaa

7dl Sunnuntai Kaurainen

Sampylijauhoja
Sunnuntai Karkea
Vehnéjauhoja leivontaan

Yhdist# kuivat aineet isossa kulhossa. Lis#is 42-asteinen
(reilusti  kédenlimpdinen) vesi ja sckoita nopeasti
taikinaksi, dld vaivaa. Peiti kulho kelmulla ja jita
kohoamaan vedottomaan paikkaan 12-24 tunniksi. Mit&
pidempiiéin annat kohota, sitd maukkaampi leiviisti tulee.

Kumoa taikina jauhotetulle poydille ja muotoile siiti
pyorei leipi. Alii vaivaa. Peiti leipi liinalla ja anna kohota
30 minuuttia.

Voit kéyttéd keraamista tai valurautaista kannellista
kattilaa tai pataa. Laita pata uuniin ja uuni limpenemééin
225 asteeseen. Ota kuuma pata uunista ja nosta taikina
varovasti pataan.

Tee pinnalle muutama viilto ja siiviléi pédlle hieman
jauhoja saadaksesi rustiikkisen lopputuloksen. Laita
kansi péiille ja nosta pata uuniin. Paista 30 minuuttia. Ota
sen jilkeen kansi pois ja paista viel 15 minuuttia.

Saaristolaisleipia

3leipiii © yli 60 min  munaton, laktoositon

Ainekset:

11 piimé (laktoositon)

3dl siirappia

1rkl suolaa

3dl kaljamaltaita

3ps Sunnuntai Kuivahiivaa

3dl Sunnuntai Karkea
Taysjyviiruisjauhoja

3dl Elovena Vehnéleseiti

10 dl Sunnuntai Erikoisvehnéjauhoja

Voiteluun:

1dl vetti

1dl siirappia

Lammiti piimé 42 asteiseksi (reilusti
kiidenliimpoiseksi). Sekoita joukkoon siirappi, suola,
kaljamaltaat ja tdysjyviiruisjauhot, joihin kuivahiiva
on sekoitettu.

Sekoita leseet ja jauhot erillisessii kulhossa. Lisid
kuivat aineet taikinaan pari desilitraa kerrallaan
puuhaarukalla sekoittaen. Sekoita, kunnes taikinasta
tulee tasainen.

Kaada taikina kolmeen voideltuun leipévuokaan
(vetoisuus 1 ' litraa). Kohota leipid liinalla peitettyni
limpiméissii paikassa 1% tuntia.

Paista leiviit 175 asteisessa uunissa alatasolla noin
1 %-2 tuntia. Voitele leipien pintaa paiston aikana
muutamia kertoja siirappiseoksella. Kumoa leivit heti
uunista oton jilkeen ja anna jiiihtya.



Pohja:
100 g
2.dl
1dl
1/2dl

Suolainen piirakka

8 annosta * alle 60 min

Sunnuntai Leivontamargariinia
Sunnuntai Erikoisvehnijauhoa
juustoraastetta

veltd

Vinkki! Saat tumman piirakkapohjan
korvaamalla 1 dl jauhoista Sunnuntai
Karkealla Tiysjyviruisjauholla.

Italian kinkkupiirakka:

100 g
n. 10 kpl
1 pallo

200 g
2-3
2-3tl

ilmakuivattua kinkkua
kirsikkatomaatteja
mozzarellaa

tuoretta basilikaa
kermaviilis

munaa

vihresii pestoa

Sieni-sipulipiirakka:

250 ¢
1
2dl

2-3
0g

siiilykesienikuutioita tai tuoreita
kantarelleja

sipuli

tuoretta timjamia

Wkermaa

munaa

(voimakasta) juustoraastetta
suolaa ja mustapippuria

Laita uuni limpenemiin 200 asteeseen. Sekoita
pehme#iin - margariinin - muut  pohjan  ainekset.
Taputtele taikina voidellun piirasvuoan pohjalle ja
reunoille (halkaisija 24 ¢cm).

Lisiiéi pohjan piille valitsemasi tiyte ja paista piirakkaa
uunin keskitasolla noin 30 minuuttia.

Revi pohjan pélle ilmakuivattu kinkku ja mozzarella
sekd lisdd halkaistut kirsikkatomaatit ja tuoreen
basilikan lehtig.

Sekoita kermaviili ja kananmunat ja kaada seos
téytteen piille. Lusikoi lopuksi pinnalle vihreiii pestoa

pieninii nokareina.

Paista piirakkaa uunin keskitasolla noin 30 minuuttia.

Valuta siilykesienet tai pilko tuoreet sienet. Silppua
sipuli. Paista sienet ja sipuli pannulla ja lisééi pohjan
pidlle. Revi péille tuoretta timjamia.

Sekoita kerma, munat ja juustoraaste keskeniiin.
Mausta seos suolalla ja pippurilla ja kaada tiytteen
plle.

Paista piirakkaa uunin keskitasolla noin 30 minuuttia.

Pizzapohja

3 pydredd pizzaa  yli 60 min * munaton

Pohja:

2%dl vettd

21 suolaa

2 vkl oljya

1ps Sunnuntai Kuivahiivaa

5% dl Sunnuntai Anni Helena
Kakkuvehngjauhoja

Kinkku-herkkusieni (3 pizzaa):

2dl tomaattikastiketta

200 g kinkkusuikaleita

100 g siiilykeherkkusienii

150 g fetajuustoa

Yo rs kirsikkatomaatteja

300 g juustoraastetta
oreganoa

Retiisi-keviitsipuli (3 pizzaa):

2dl

1 ruukku
n. 10

2-3

150 g
2-3

300 g

tomaattikastiketta

tuoretta timjamia ja basilikaa
retiisii

keviitsipulia

sinthomejuustoa
herkkusienti

juustoraastetta

Valmista taikina lisdzimilli 42 asteiseen (reilusti
kiidenlimpéiseen) veteen oljy ja suola.

Sekoita kuivahiiva noin puoleen jauhoista ja yhdisti
nesteeseen. Alusta taikinaan loput jauhoista ja vaivaa
kimmoisaksi. Peitd taikina liinalla ja anna kohota
kaksinkertaiseksi, noin 30 minuuttia. Valmistele
téytteet taikinan kohotessa.

Vinkki! Voit myos pakastaa taikinan. Jaa taikina
kohotuksen jilkeen kolmeen palloon, kéiri taikinat
kelmuun ja pakasta. Nosta jidtynyt taikina sulamaan
jadikaappiin valmistamista edeltévind pé#ivind tai
huoneenléimpon noin kaksi tuntia ennen valmistusta.

Laita uuni limpeneméiin tasalimmélli 240 asteeseen
ja aseta uunipelti uuniin. Kumoa kohonnut taikina
jauhotetulle tyopoydille ja jaa kolmeen osaan. Kauli
pallot pyoreiksi pohjiksi ja nosta leivinpaperin péiille
ennen tayttamista.

Taytd pohjat mieleisillisi téytteilld  (jirjestys:
tomaattikastike, tuoreet yrtit, osa juustosta, muut
tiytteet ja péille loput juustosta). Ota kuuma pelti
uunista ja liv'uta pizzat leivinpaperin kanssa sen
piille. Paista pizzoja uunin keskiosassa noin 12
minuuttia. Viimeistele valmiit pizzat tuoreilla yrteilli.
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