MAKEAT PIIRAAT

Makeat piiraat ovat yksi kotileivonnan suosituimmista leivonnaisista eika ihme. Piiraat
ovat yleensa helppotekoisia ja nilden makuun on totuttu jo lapsesta saakka. Suosituimpia
piiraita ovat erilaisista marjoista ja hedelmistd valmistetut piiraat. Nykyisin leivonta-
hyllyjen valikoimat ovat kuitenkin niin monipuolisia, etta piiraistakin saa mielikuvitusta

kdyttien taiottua jopa tdytekakun veroisia leivonnaisia.

Muunna ohjeita mieleiseksi vaihtamalla sokereita toisiin, tummia sokereita vaaleiksi ja
toisinpdin. Korvaa osa jauhoista toisilla tai erilaisilla hiutaleilla tai leseilld. Mausta taiki-

noita karamelli- tai suklaarouheilla, pahkingilla, manteleilla tai mausteilla.

Warja—lfuom/uudfalforﬂu

Leivo tuoksuva marjapiiras pakastemarjois-
ta tai tuoreista kesdin marjoista.

Pohja: Téyte:
150 g margariinia tai voita 4 dl marjoja (esim. mansikka, mustikka,
| dI ruokokidesokeria vadelma)
1 Fruime 100 g maustamatonta tuorejuustoa
2 dl vehnijauhoja tai maustettua tuorejuuston tyyppista
| dI spelttirouhetta kasvirasvavalmistetta (esimerkiksi vanilja
2 tl leivinjauhetta tai sitruuna)
| dl kermaa
[/2 dlI sokeria
| muna

| tl vaniljasokeria

aahdota rasva ja ruokokidesokeri kuoh-
keaksi, lisid muna hyvin vatkaten. Lisd4
keskenéiin sekoitetut kuivat aineet.

Painele taikina jauhoja apuna kiyttien
halkaisijaltaan noin 24 cm piirakkavuoan
pohjalle ja reunoille. Esipaista pohjaa 200-as-
teisen uunin alimmalla ritiltasolla noin 10
minuuttia.

Ripottele pohjan péille marjat. Sekoita
tiytteen ainekset keskeniiin, kaada marjojen
piille. Jatka kypsennysti 20—30 minuuttia,
kunnes tiyte on hyytynyt.

M}u%,’/ Leivo syksyn makoisin puolukkapiiras
muuten ohjeen mukaan, mutta vaihda ohjeen
tuorejuusto ja kerma 200 grammaan kermaviilia
ja kayta marjoina puolukoita. Toimii loistavasti
myos muilla marjoillal






:b aitm- /.’) Lras
Tédma piiras on yksi herkullisimmista piiras-
kokeiluista, joita olen kehitellyt.

n. 10 annosta

Pohja:

2 munaa

2 dI ruokokidesokeria

1/2 dl juoksevaa margariinia
I 1/2 dl vehnijauhoja

I dl (50 g) mantelijauhetta

I 1/2 tl leivinjauhetta

3/4 dl maitoa

Vuoan jauhottamiseen:
juoksevaa margariinia
50 g hasselpahkinilastuja

Tayte:

I 1/2 dI vanilliinikreemijauhetta aahdota munat ja ruokokidesokeri Murusta Daimit. Leviti vanilliinikreemi

3 dl vetti tai maitoa kuohkeaksi vaahdoksi. Lisi# joukkoon piiraspohjalle ja ripottele piille murustetut

100 g Daimia rouhittuna juokseva margariini, sek# kesken#éin sekoi- Daimit. Nosta p#ille toinen piiraspohja.
tetut kuivat aineet ja maito. Keité kasarissa Daimista ja kermasta sakea

Pinnalle: Voitele ja "jauhota” hasselpahkinilas- kinuskikastike. Voit murustaa Daimin,

100 g Daimia tuilla halkaisijaltaan noin 24 cm kakku- jolloin se sulaa nopeammin. Leviti kinuski

1/2 dl kermaa vuoka. Kaada taikina vuokaan ja kypsenni piiraan péille. Rouhi koristeeksi Daimia.
200-asteisessa uunissa noin parikymmenti

Koristeeksi: minuuttia. Kumoa piiras vuoasta ja leikkaa Vinkki/ Jos et 16yda kaupasta vaniljakreemi-

0 Bl (ST se kahteen osaan. jauhetta, voit korvata sen vaniljakastikejau-

Valmista tiyte sekoittamalla vanilliinik- heella. Katso silloin nesteen maaraa pakkauk-

reemijauhe ja vesi/maito sekaisin. Anna sesta.

vetdytya hetki.



/é aparperi—éooéodpiiraééa

Kun haluat maistaa hieman eksoottisemman makuista piirasta, lei-
vo tamd rouheapohjainen raparperipiiras, jonka ihastuttavan maun
kruunaa miedosti maistuva kookos.

n. 10 annosta

Pohja:

I50 g voita tai margariinia
| dl ruokokidesokeria

| 1/2 dl kaurahiutaleita

| 1/2 dl vehnijauhoja

2 tl leivinjauhetta

Tayte:

n. | dl inkivaarihilloa (Ginger Jam)
-2 raparperinvartta viipaleina

| dl vaniljakreemijauhetta

2 dl kookoskermaa

2 dl vettd tai maitoa

atkaa rasva ja sokeri vaahdoksi, lis#é kesken#én sekoitetut
kuivat aineet. Painele taikina pydreén, halkaisijaltaan noin 24
senttisen piirakkavuoan pohjalle ja reunoille.

Levitd pohjan péille inkivéirihillo. Viipaloi hillokerroksen péille
raparperit.Sekoita vaniljakreemijauhe kookoskerman ja maidon
joukkoon, anna saostua hetki. Kaada kreemi raparperien péille.

Kypsenni piirasta 200-asteisen uunin alimmalla ritil#tasolla puoli-
sen tuntia.

M}({K/,'/ Vaihda inkivaarihillo toisen makuiseksi hilloksi.

ﬂeéool‘ maty’ane/io’f

Yllitysvieraita varten voit leipoa timin tuoksuvan marjapiiraan,
joka valmistuu kditevdsti uunipellilld ja riittdd isommallekin joukolle
herkkusuita. Marjoja voit vaihdella vuodenajan mukaan tai korvata
marjat hedelmilld.

175 g voita tai margariinia
2 dl ruokokidesokeria

3 munaa

4 dl vehndjauhoja

| dl perunajauhoja

| tl leivinjauhetta

Pddlle:
| litra marjoja

Muruseos:

50 g voita tai margariinia
I dl ruokokidesokeria

I dl vehnijauhoja

Vatkaa rasva ja sokeri kuohkeaksi. Lisd4 munat yksitellen hyvin
vatkaten. Lisd4 kermaviili ja kesken#éin sekoitetut kuivat aineet.
Leviti taikina leivinpaperilla vuoratulle uunipellille. Paista 175-as-
teisessa uunissa noin 10 minuuttia.
Tee silld aikaa muruseos. Nypi rasvan joukkoon sokeri ja jauhot.
Ripottele pinnalle marjat ja lopuksi muruseos. Jatka paistamista
vield noin 20 minuuttia.
Leikkaa nelitiksi. Tarjoa lisiksi vaniljavaahtoa, jditeléd tai vaah-
dotettua kermaa.



5 nicéem-/oiiraé

Snickerspiiras on tiyteldinen, téiydellisen
suklaanautinnon huipentuma!

8-10 annospalaa

260 g LU Bastogne Kandisokerikekseja tai
suklaakekseja

100 g margariinia sulatettuna

| dl suolapdhkinoitd karkeaksi
hienonnettuna

2 dl ruokakermaa

|5 kpl Vanilja-Fudgeja (irtokarkkihyllystd)

| Snickers-patukka

Kuorrute:

200 g vaaleaa maitosuklaata
1/2—1 dl kermaa

1/2 dI suolapdhkinsita

Vuoraa halkaisijaltaan 22 cm irtopohja-
vuoan pohja leivinpaperilla.

Murenna keksit, sulata joukkoon marga-
riini, sekoita joukkoon karkeaksi hienon-
netut suolapihkinit. Painele seos vuoan
pohjalle.

Mittaa kerma ja vanilja-fudget kattilaan ja
himmentele, kunnes seos sakenee kastik-
keeksi. Lisa# lopuksi joukkoon Snickers-suk-
laapatukka ja sekoita, kunnes se sulaa. Kaada

kinuski vuokaan keksinmurupohjan péélle.
Sekoita kasarissa miedolla lammolli
vaalea maitosuklaa ja kerma, kunnes suklaa
on sulanut joukkoon. Sekoita joukkoon
suolapihkingitd. Leviti kuorrute piiraan
pinnalle ja nosta hetkeksi kylmé#n. Irro-
ta vuoka piiraan ympérilti ja nosta piiras
tarjoiluvadille.
Téméin piiraan voit valmistaa jiikaappiin
jO muutamaa paivad aiemmin.



% aparperipiirad uanié’aéiidde/iéuorrulffee//a

—

Tédma piiras on aivan ehdottomasti yksi
parhaimmista piiraista. Maistuu jopa niille,
jotka eivit yleensd wiilit raparperista. Pin-
nalle levitettdwviin kiisselin ansiosta piiras on
miellyttdvin pehmoinen ja maut sulautuvat
tiydellisesti yhteen.

uunipellillinen, noin 25 annosta

Pohja:

3 munaa

3 dl sokeria

100 g margariinia

I 1/2 dl maitoa

4 2 dl vehnijauhoja

2 tl leivinjauhetta

2—4 raparperin vartta riippuen
raparperien koosta

2-3 rkl sokeria

Vaniljakiisseli:
3 dl maitoa . . 8 7 Ama . . . .
. . atkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Lisi Ripottele pinnalle raparperipalat ja soke-
| Y2 dl sokeria e ) . ) , . . . .
. . keskeniin sekoitetut kuivat aineet ria. Paista 225 asteessa noin 20 minuuttia.
n. 2 rkl perunajauhoja . IR ) . 1 Tt e s e
- . ja sulatettu margariini ja limmin maito Laita kaikki kiisselin ainekset vaniljasoke-
vaniljasokeria . . g ..
vuorotellen. ria lukuunottamatta kattilaan ja himmenn,
Kaada taikina leivinpaperilla vuoratulle kunnes kiisseli sakenee ja pulpahtaa. Mausta
pellille. valmis kiisseli vaniljasokerilla.

Levitd kuorrute valmiin piirakan péélle.



Omena-puo/uééapiirad

Syksyinen pullapohjainen piiras saa makunsa omenoista, puolukoista ja mauste-
tusta rahkasta. Loistava sadonkorjuujuhlien piiras!

uunipellillinen, noin 25 annosta

2 % dl maitoa

25 g hiivaa

(I muna)

| tl kardemummaa

1/2 dl sokeria

ripaus suolaa

n. 6 dl vehnijauhoja

75 g margariinia tai voita

Tayte:

500 g omena-kanelirahkaa

2 dl sokeria

2 munaa

2 tl vaniljasokeria

2 dl puolukoita

8-10 pientd kotimaista omenaa

iuota kidenlimpdiseen maitoon hiiva. Lisid muna, kar-
demumma, sokeri, suola ja jauhot alustaen. Vaivaa tai-
kinaan lopuksi sulatettu ja jidhdytetty rasva. Anna kohota
limpim#ssi paikassa liinan alla parikymmenti minuuttia.
Painele taikina leivinpaperilla vuoratulle uunipellille.
Sekoita kulhossa kesken#in omena-kanelirahka, sokeri,
muna ja vaniljasokeri. Kaada seos piiraspohjan péille.
Aseta pinnalle omenalohkot ja ripottele my&s puolukat.
Kotimaisia omenoita ei tarvitse kuoria.
Paista 200-asteisessa uunissa parikymmenti minuuttia,
tai kunnes pinta on jihmettynyt ja saanut hieman véria.

M}(é/g/,'/ Jos haluat valmistaa pienemman piiraan piirasvuo-
kaan, puolita ohje! Voit myos valmistaa koko taikinan ja leipoa
osasta esimerkiksi pikkupullia ja kayttaa puolet piiraaseen.



\S? udu-/aiiraééa

Téamad piiras on yksi suosituimmista
Hellapoliisi-sivuston piiraista, jota on
kotikeittiossddn valmistanut jo suuri joukko
suklaanystdvid. Suklaan tilalla voit kéyttdc
myds tuoreita tai pakastettuja marjoja.

8—10 annosta

Pohja:

150 g voita tai margariinia
| dl sokeria

| muna

3 dl vehndjauhoja

| tl leivinjauhetta

Pddlle:

| dl vaniljakreemijauhetta

3 dl maitoa

200 g vaniljatuorejuuston tyyppista
kasvirasvavalmistetta

(2 dl sokeria)

2 tl vaniljasokeria

2 munaa

15 kpl (150 g) Susu-patukkapaloja
irtokarkkilaatikosta

3
gy =
-f,f

atkaa rasva ja sokeri vaahdoksi, lisi4

muna hyvin vatkaten. Lis#i keskeniin
sekoitetut kuivat aineet. Painele taikina
piirakkavuoan pohjalle ja reunoille. Sekoita
vaniljakreemijauheen joukkoon maito, anna
vetdytyi hetki.

Lisd4 joukkoon vaniljatuorejuuston tyyp-

pinen kasvirasvavalmiste, sokerit ja munat,
sekoita tasaiseksi.

Silppua Susu-palat piirakkataikinan pal-
le, kaada péille vaniljatiyte.

Paista 200-asteisessa uunissa puoli tuntia
uunin alimmalla ritildtasolla.

Anna jiadhtyd kunnolla ennen tarjoilua,
muuten tdyte on todella valuvaal

M}(Zé/,'/ Leivo tama hyvissa ajoin, mielellaan jo
edellisena paivana. Tayte jahmettyy leikatta-
vaan muotoon jaakaapissa.



70

MUFFINIT

Muffinit ovat yksi suosituimmista leivonnaisista, eika ihme, silla ne ovat helppotekoisia

ja nopeita valmistaa. Perustaikinan joukkoon voi kitkea mielikuvituksen puitteissa lahes
mitd tahansa. Kokeile erilaisia suklaa- ja makeisrouheita, manteleita ja pahkinoita rouhei-
na, jauheina tai lastuina. Marjat ja hedelmipalat tuovat taikinaan mehevyytta. Herkkumuf-

fini kuorrutetaan kerroksella marenkia.

me'a-mamnéimu//énii

Kesdn ithanimmat muffinit saavat pintaansa
mansikalta maistuavn marenkikuorrutteen.
Kdytd marjoja sesongin mukaan.

n. 12 kpl

100 g margariinia tai voita
% dl sokeria

2 munan keltuaista

| dl vehnijauhoja

72 dl maissitarkkelysjauhoja
| tl leivinjauhetta

%2 dl maitoa

Pinnalle:

2 munan valkuaista

| %2 dl mansikanmakuista tomusokeria

n. 200 g marjoja tuoreina tai pakastettuina

aahdota margariini ja sokeri keskeniin,

lisé4 keltuaiset vatkaten. Sekoita jouk-
koon keskeniin sekoitetut kuivat aineet ja
lopuksi maito.

Jaa taikina muffini-, tai leivosvuokiin.
Vaahdota valkuaiset kovaksi vaahdoksi,
liséd mansikanmakuinen tomusokeri vihan
kerrallaan voimakkaasti vatkaten. Sekoita
joukkoon marjat. Levitd marenkiseos muf-
finien pinnalle. Paista 200 asteessa noin 15

minuuttia.
Tarjoa heti!






z

Ga/a/auccino—manlfe/imu//mit

Cappuccino-tahnalla kuorrutetut muffi-
nit vievdt makean ndlin ja sopivat myos
juhlapéytddn.

12 kpl

2 munaa

| 2 dl sokeria

3/4 dl vahvaa cappuccinoa tai muuta
kahvijuomaa

2 dl vehnidjauhoja

%2 dl perunajauhoja

| dl mantelijauhetta

2 tl leivinjauhetta

2 tl vaniljasokeria

| dl ruokadljyd tai 100 g sulatettua
margariinia

Pinnalle:
3 dl ruokotomusokeria tai tomusokeria
n. %2 dl cappuccinojuomaa

ekoita munat ja sokeri puuhaarukalla,
lisaa keskenddn sekoiteut kuivat aineet,
sek# cappuccinojuoma, lisdd lopuksi vield
6ljy tai sulatettu margariini.
Jaa taikina muffinivuokiin, paista 200
asteessa uunin keskiritilitasolla noin 20
minuuttia.

Sekoita cappuccinojuoman joukkoon to-
musokeria sen verran, ettd saat paksuhkon
tahnan. Nosta tahnaa muffinien pinnalle ja
ripottele paille suklaastrosseleiti tai kahvi-
papumakeisia.



mo"évéeizjdn maty’amu//&nii /I/a/éodué/aa-

Mokkiolosuhteissa helpot ja vihdn tiskid teettdwvdit reseptit ovat omi-
aan. Toki sellaiset ovat mukavia kotioloissakin. Ndiden valmistus
onnistuu myos lapsilta.

n. 12 kpl

2 munaa

| dl sokeria

| dl piim3a tai maitoa

100 g margariinia sulatettuna
2 % dl vehndjauhoja

2 tl leivinjauhetta

| tl vaniljasokeria

2 dl marjoja

ekoita munat ja sokeri puuhaarukalla tai lusikalla. Lisi4 jouk-
koon piimi ja sulatettu margariini, sekoita tasaiseksi. Lisd4 kuivat
aineet ja marjat. Jos kiytit pakastemarjoja, lisdé ne jdisind. Sekoita
taikinaa vain sen verran, etti se tasoittuu.
Jaa taikina muffinivuokiin ja paista uunin keskiritildtasolla 200
asteessa noin 15 minuuttia.

M}(Zf/,'/ Kokeile vaihteeksi valkoisen sokerin sijaan tummempaa ruokoki-
desokeria ja marjojen tilalle erilaisia suklaita tai karamellirouheita.

mudﬁééamu//&nit

Kesdin herkkumuffinit valmistat tuoreista mustikoista ja makeasta
valkosuklaasta. Voit korvata mustikat myés muilla marjoilla tai
syksylld omenoilla.

3 munaa

| 1/4 dl sokeria

100 g voita tai margariinia

4 dl vehnijauhoja

2 tl leivinjauhetta

| tl vaniljasokeria

3/4 dl vaahtoutuvaa vaniljakastiketta

100 g valkosuklaata (tai mustikka-valkosuklaata)
| /22 dl mustikoita

Sulata rasva, anna jadhtyi. Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi. Lisd4 keskeniéin sekoitetut kuivat aineet sekd muru-
siksi leikattu tai rouhittu suklaa ja jadhtynyt rasva.

Lis#4 vaahtoutuva vaniljakastike ja lopuksi varovasti sekoittaen
mustikat. Jaa taikina muffinivuokiin ja paista 200 asteessa uunin
keskiritildtasolla noin 15-20 minuuttia.

&



