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Herkkuhetkien gluteenittomat
klassikot arkeen ja juhlaan




Herkkuhetkien gluteenittomat klassikot

Tervetuloa herkullisten reseptien pariin! Pitelet kiisissiisi Sunnuntai Gluteenitonta
Leivontaesitettd, joka sisiiltéi suosituimpia leivonnaisklassikoita gluteenittomina
versioina. Esitteestii [oydiat muun muassa maistuvimmat kakut,
erilaiset piirakat ja pullat seké suolaiset herkut niin arkeen kuin juhlaan.
Aina on hyvi syy leipoa!

Lisiid inspiroivia gluteenittomia resepteji ja leivontavinkkeji
loydiit osoitteesta
sunnuntai.fi
seki Facebookista ja Instagramista
(@Sunnuntaileivonta.
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. SUNNUNTAI

on herkkuhetki

Punajuuri-suklaakakku

Sannosta * yli 60 min * gluteeniton

Pohja: Raasta punajuuri karkeaksi raasteeksi ja sulata suklaa
2dl punajuuriraastetta (1-2 punajuurta) — mikrossa vililli sekoittaen.
® 100 g tummaa suklaata
3 munaa Vatkaa munat ja sokerit kuohkeaksi vaahdoksi.
1dl sokeria
Ldl fariinisokeria Yhdisti  kuivat  aineet  keskenidin.  Sekoita

Psst! . g < ; s 3 ?dl Sunnuntai Glute.enlton Jauhoseosta munavaahdon  joukkoon vuorotellen  Sunnuntai
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Sunnuntai Y tl suolaa o
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! . : seokse Sunnuntai Juoks
"::"95 * as ;:i:tg;i‘;l;;:: R;psil:ilj};a\/allrﬁst:t\gz Kaada taikina voideltuun kakkuvuokaan (halkaisija
. ® 20-22 cm) ja paista 175-asteisen uunin keskitasolla
Tayte: noin 50 minuuttia.
250 g mascarponejuustoa
100 g tummaa suklaata Sulata tiytteen suklaa ja sekoita kaikki ainekset
Yo dl tomusokeria siihkovatkaimella tasaiseksi. Halkaise jaihtynyt kakku
Yodl tummaa kaakaojauhetta kahteen osaan. Levitii noin puolet tiytteesti kakun

viliin ja loput pinnalle ja reunoille. Lis#is halutessasi

Lisiksi: tuoreita vadelmia tuoreita vadelmia kakun viliin seké pinnalle.




Pohja:

100 g
1dl

2% dl

Tayte:

100 g
200 g
250 g

Y dl
2rkl
200 g

Sunnuntai Leivontamargariinia
sokeria

muna

Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseosta

valkosuklaata
tuorejuustoa
maitorahkaa
munaa

sokeria
sitruunamehua
vadelmia

Valkosuklaa-vadelmajuustokakku

16 palaa * yli 60 min * gluteeniton

Voitele irtopohjaisen (halkaisija 24 ¢cm) pydreéin vuoan
reunat. Leikkaa leivinpaperista vuoan kokoinen pala
ja vuoraa sillé vuoan pohja.

Pohjaa varten vaahdota margariini ja sokeri. Lis#d
muna hyvin vatkaten. Lisé# joukkoon jauhot ja sekoita
hyvin. Painele taikina vuoan pohjalle ja reunoille ylos
asti. Laita vuoka kylméén tiytteen teon ajaksi.

Sulata suklaa mikrossa. Yhdisti tuorejuusto ja
maitorahka. Vatkaa joukkoon munat yksitellen.

Vatkaa joukkoon sulatettu valkosuklaa seki sokeri
ja sitruunamehu. Lisdd lopuksi joukkoon vadelmat.
Kaada téyte pohjan péélle.

Paista kakkua 175 asteessa uunin alatasossa noin
60 minuuttia. Anna kakun jéghtysd vuoassa ja nosta
jéiihtyneeni jéiikaappiin. Kakku on parhaimmillaan
seuraavana paivani.

Marjapiirakka

8-10 annosta * alle 60 min * gluteeniton

Pohja:

150 g ruokajogurttia (esim. bulgarian
jogurtti)

1dl Sunnuntai Juokseva
Rypsioljyvalmistetta

1dl sokeria

1tl vaniljasokeria

1 muna

1dl Provena Gluteeniton Iso
Kaurahiutaleita

3% dl  Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseosta

1tl leivinjauhetta

Téayte:

4dl mustikoita tai muita sesongin marjoja

200¢  kermaviilid

1 muna

sokeria

Sekoita jogurtti, Sunnuntai Juokseva, sokerit ja
muna keskeniin kulhossa. Yhdisti toisessa kulhossa
kaurahiutaleet, jauhoseos ja leivinjauhe.

Kaada kuivat aineet jogurttiseokseen ja sekoita
taikina tasaiseksi. Voitele piirakkavuoka (halkaisija
noin 26 cm) ja kaada taikina vuokaan.

Levitd mustikat tai muut mieleisesi marjat pohjan
pédlle. Yhdistd kermaviili, muna ja sokeri ja kaada
seos piirakan pinnalle. Paista uunin alatasolla 175
asteessa noin 40 minuuttia.



Mustikkarahkakakku

12 annosta * yli 60 min  gluteeniton, laktoositon

Kakkupohja:

4 munaa

1% dl sokeria

2dl Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseosta

1tl leivinjauhetta

Vuokaan:
Sunnuntai Juokseva
Rypsioljyvalmistetta

gluteenittomia korppujauhoja

Kostutus:
Hodl omenamehua tai laktoositonta maitoa
Tiyte:

2% dl  laktoositonta vispikermaa

Yo dl sokeria

250 g laktoositonta maitorahkaa
2% dl mustikoita (tuore tai pakaste)

Kuorrutus:
2% dl  laktoositonta vispikermaa

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

Sekoita kuivat aineet keskeniifin ja lisis ne siivilin
léipi vaahtoon. Sekoita taikina tasaiseksi varovasti
nostellen.

Kaada taikina voideltuun ja korppujauhotettuun
vuokaan (halkaisija n. 20-24 ¢m) ja paista
kakkupohjaa uunin alatasossa noin 30 minuuttia.
Voit varmistaa kypsyyden cocktailtikulla: jos tikku
jad kuivaksi, kakku on kyps#. Kumoa kakku vasta
hieman jéihtyneeni.

Leikkaa jéihtynyt kakkupohja kolmeen osaan.

Vaahdota kerma ja sokeri vaahdoksi. Yhdisti
joukkoon maitorahka kevyesti vatkaten ja kéintele
lopuksi joukkoon mustikat.

Kokoa kakku asettamalla kakun pohjaosa
tarjoilulautaselle ja kostuta pohja kevyesti. Leviti
puolet tiytteesti pohjan pidlle. Nosta péille
keskimmiiinen pohjavili, kostuta ja lis#id loput
tdytteesti. Aseta viimeinen pohja kanneksi.

Vaahdota vispikerma ja leviti tai pursota vaahto
kakun reunoille ja pinnalle. Koristele tuoreilla
mustikoilla.

Korvapuustit
15 kpl * yli 6O min * gluteeniton

Ainekset:

3dl maitoa

2l psylliumia

1t suolaa

1dl sokeria

1rkl kardemummaa

1 muna

1ps Sunnuntai Kuivahiivaa

1tl leivinjauhetta

7dl Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseosta

1dl Sunnuntai Juokseva
Rypsioljyvalmistetta

Téayte:

Be Sunnuntai Leivontamargariinia
huoneenléimpdisens

sokeria ja kanelia

Voiteluun:
1 muna
raesokeria pinnalle

Vinkki: Voit leipoa taikinasta myos muita
pullia, esimerkiksi voisilmépullia, hillopullia tai
laskiaispullia

Lammita maito 48-asteiseksi (reilusti
kédenlampdiseksi). Lisdi joukkoon psyllium ja anna
turvota 5 minuutin ajan.

Lisi# nesteeseen suola, sokeri, kardemumma ja muna.
Sekoita kuivahiiva ja leivinjauhe kolmeen desilitraan
jauhoseosta ja lisiéi seokseen hyvin vaivaten.

Vaivaa joukkoon Sunnuntai Juokseva ja vihitellen
loput jauhoseoksesta. Vaivaa taikinaa niin kauan, etti
se alkaa hieman irrota kulhon reunoista ja tuntuu
kimmoisalta.

Kumoa taikina jauhotetulle poydille ja kauli
suorakaiteen muotoiseksi levyksi. Leviti pehmei
margariini taikinalevyn pinnalle ja ripottele piille
sokeria ja kanelia.

Kadri levy pitkilta sivulta alkaen tiukaksi rullaksi.
Nipistd saumakohta hyvin kiinni ja jitd sauma poytia
vasten. Leikkaa palat vinottain niin, ettii levedimpi
puoli on noin 4-5 cm ja kapeampi 2 cm. Nosta palat
pystyyn kapeampi puoli ylospiin ja paina molemmilla
peukaloilla keskelts.

Nosta pullat leivinpaperille uunipellin péglle. Anna
nousta limpiméssd paikassa liinan alla noin 30
minuuttia. Laita uuni impeneméiin 225 asteeseen.

Voitele pullat munalla ja ripottele pinnalle raesokeria.
Paista uunin keskitasossa 10-12 minuuttia.




Sampylit

16 kpl * yli 60 min  gluteeniton, munaton

Ainekset:

5dl maitoa

1ps Sunnuntai Kuivahiivaa

1rkl psylliumia

1rkl hunajaa

1t suolaa

1dl Provena Gluteeniton Iso
Kaurahiutaleita

3dl Sunnuntai Tumma Gluteeniton

Jauhoseosta

Y dl oljya
4dl Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseosta
Voiteluun:

vettd ja Provena Gluteeniton Iso
Kaurahiutaleita

Lammiti neste 42-asteiseksi (reilusti
kiidenlimpoiseksi). Vispaa joukkoon kuivahiiva,
psyllium ja hunaja. Anna turvota 5 minuuttia.

Sekoita joukkoon loput ainekset ja viimeiseni
jauhoseos muutamassa eriissii. Vaivaa tasaiseksi
kiisin tai sithkgvatkaimen taikinakoukuilla.

Ota taikinasta oljytyin kéisin simpyloiti pellille. Peiti
leivinliinalla ja anna kohota vihintééin 30 minuuttia.
Paista uunin keskitasolla 225 asteessa noin 15-20
minuuttia.

Focaccia

Leipii * yli 6O min * gluteeniton, maidoton, munaton, vegaaninen

Ainekset:

2% dl vetti

% ps Sunnuntai Kuivahiivaa

1tl psylliumia

1rkl oljya

Y tl suolaa

Y tl sokeria

1dl Sunnuntai Tumma Gluteeniton
Jauhoseosta

2.dl Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseosta

Mausteoljy:

1-2 valkosipulinkyntti

1%kl oljya

1t sitruunamehua

Y tl rosmariinia (kuivattua tai tuoretta
hienonnettuna)
sormisuolaa
kirsikkatomaatteja

tuoretta rosmariinia

Sekoita kuivahiiva ja psyllium 42-asteisen (reilusti
kiidenléimpisen) veden joukkoon. Anna turvota 10
minuuttia.

Lis#d oljy, suola ja sokeri. Lisd# jauhot vihitellen.
Vaivaa taikinaa 6-8 minuuttia joko séihkovatkaimella
tai késin.

Leviti taikina oljylld voideltuun uunivuokaan (20x25
c¢m) ja anna kohota limpimissi paikassa noin 25
minuuttia. Valmista silli aikaa maustedljy. Kuori ja
viipaloi valkosipulin kynnet ja sekoita kaikki aineet
keskenéiin.

Painele kohonneeseen leipéiin kuoppia sormin. Voitele
leipi mausteoljylli ja paina muutama halkaistu
kirsikkatomaatti leiviin pintaan. Ripottele pélle vield
sormisuolaa ja tuoretta rosmariinia.

Paista 225 asteessa 20 minuuttia. Nauti limpiméni.



Pohja:
100 g
1dl

2dl
Ldl
1%dl

Suolainen piirakka

6-8 annosta * yli 60 min * gluteeniton

Sunnuntai Leivontamargariinia
Sunnuntai Tumma Gluteeniton
Jauhoseosta

Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseosta
juustoraastetta

vettd

Tiyte sienipiirakkaan:

1rkl
200 g

1
30¢g
1dl
200 g
2
1rkl

Sunnuntai Juokseva
Rypsioljyvalmistetta
sienid, esim. kantarelleja tai
suppilovahveroita

punasipuli

tuoreita pinaatinlehtii
raastettua parmesaania
ranskankermaa

munaa

tuoretta timjamia
suolaa ja pippuria

Sekoita huoneenlimpdinen margariini  ja muut
piirakkapohjan ainekset.

Voitele vuoka (halkaisija 24 c¢m) Sunnuntai
Juoksevalla ja jauhota jauhoseoksella. Painele taikina
voideltuun piirakkavuokaan reunoja myoden. Laita
piirakkapohja jisikaappiin odottamaan ja valmista
mieleisesi tiyte.

Paista sieniii kuivalla pannulla kunnes enin vesi
sienistii on haihtunut. Lis#d viipaloitu punasipuli

ja tilkka Sunnuntai Juoksevaa ja kuullota. Lisdi

pinaatinlehdet ja paista noin minuutin verran. Anna
téytteen jishtya hetki.

Sekoita kaikki tiytteen ainekset.

Kumoa téiyte piirakkapohjan péille. Paistai 200
asteessa uunin alatasolla noin 35-40 minuuttia.

Pizzapohja

1 pellillinen/2 pyired pizzaa *alle 60 min * gluteeniton, munaton

Pohja:

2% dl vettd

2l psylliumia

1ps Sunnuntai Kuivahiivaa

1rkl sokeria

1t suolaa

4dl Sunnuntai Gluteeniton Jauhoseosta

wdl  oliya

Mozzarellapizza
ilmakuivatulla kinkulla
(2 pyoreii pizzaa):

2% dl  tomaattikastiketta
tuoretta basilikaa

Ipallo  mozzarellaa

n. 10 kirsikkatomaattia

6-8 siivua ilmakuivattua kinkkua

Sekoita  42-asteiseen (reilusti  kidenlimpdiseen)
veteen psyllium ja kuivahiiva, anna turvota 5
minuuttia. Lis#si sokeri ja suola. Sekoita joukkoon
jauhoseos ja oljy ja vaivaa tasaiseksi ja kimmoisaksi
taikinaksi.

Jaa taikina kahteen osaan ja painele tai kauli
leivinpaperien piélle pyoreiksi pizzoiksi (tai yhdeksi
uunipellin - kokoiseksi). Anna kohota liinan alla
lampiméssi paikassa noin 20 minuuttia.

Laita uuni limpenemisin 225 asteeseen ja nosta
uunipelti limpenemééin uuniin. Leviti tomaattikastike
pizzojen péélle. Revi pédlle tuoretta basilikaa seké
mozzarellaa. Halkaise kirsikkatomaatit pizzan péille.

Paista 225 asteessa 10-12  minuuttia. Nosta
ilmakuivatut kinkut kuumien pizzojen piélle ja
viimeistele tuoreilla yrteills.




SUNNUNTAI

on herkkuhetki

Sunnuntai Gluteenittomat Jauhoseokset sopivat mainiosti
kaikkeen gluteenittomaan leivontaan. Usein luullaan,
ettd gluteeniton leivonta olisi ankeaa tai vaikeaa, mutta
onneksi niin ei ole. Tésté esitteestiimme loydéit inspiroivia
gluteenittomia reseptivinkkeji arkeen ja juhlaan!

Liséa inspiroivia gluteenittomia
resepteji ja leivontavinkkejé
loydiit osoitteesta
sunnuntai.fi

seké Facebookista ja Instagramista
(@Sunnuntaileivonta.
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