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TERVETULOA
LEIVONNAISTEN
MAAILMAAN!

KUVITTELE ITSESI cteliranskalaiseen puu-
tarhaan lampimana ja aurinkoisena kesa-
aamuna. Leipomosta juuri ostetut rapeat
croissantit ja mehevit briossit ja tuoreen kah-
vin tuoksu houkuttelevat aamu-unisimmatkin
aamiaispoytadn vehredan lehtimajan varjoon.
Lemped puheensorina tdyttda ilman. Eras
ruokailijoista kertoo ihastuneena, ettd juuri
tallainen briossi kotitekoisen appelsiinihillon
kera on hanen Madeleine de Proustinsa. Mita han
tarkoittaa?

Madeleine de Proust on muodostunut Rans-
kassa kasitteeksi, jolla kuvataan asiaa, joka
aistillisten tuntemusten kautta silmanrapayk-
sessa herattaa onnellisia muistoja menneisyy-
destd. Kun ranskalaiset innostuvat keskus-
telemaan Madeleine de Proustista, he eivit siis
suinkaan puhu kirjallisuudesta, vaan ruoas-
ta, tunteista ja muistoista — lyhyesti sanottu-

na elamaista. Ne hetket, kun séimme tuoreita,

vastapoimittuja mansikoita pchmeédn kerma-
vaahdon kanssa tai haukkasimme héyryavan
kuumaa pullaa ja joimme paalle kylmaa mai-
toa — ne tayttiviat meidat kyllaisella turvalli-
suudella ja ovat juurtuneet meihin lahtematto-
masti. Ruoalla on suora yhteys sisimpaamme,
ja niinpa maku tai tuoksu voi silmanrapayk-
sessd palauttaa mieleen unohtuneita aikoja ja
tunteita.

Olemme koonneet tihén kirjaan ranska-
laisten sokerileipureiden klassikko-ohjeita, jois-
ta monet ovat satoja vuosia vanhoja ja tuttuja
kaikille ranskalaisille. Kirja antaa my6s kauka-
na Ranskasta elaville lukjjoille mahdollisuuden
nauttia monisatavuotisesta leivonnaisperintees-
td. Olemme lisdnneet sinne tanne reseptien
lomaan my6s neuvoja, joiden avulla ohjeita voi
muokata omien mieltymysten mukaan.

Luovuudella ei ole rajaa, kunhan perusteet
ovat hallinnassa. Intohimoisia leivontahetkia!

Pariisissa kevaalla 2018

Kaisa Leino & Terhi Toivonen

J1ryg3assiLyd vi1



I
TEKNIIKAT




KOHOTETUT
TAIKINAT

HIIVOILLA KOHOTETTUJA taikinoita on valmistettu jo aikojen alus-
ta saakka, mutta vasta 1800-luvun puolivalissa ranskalainen Louis
Pasteur selvitti, etta oluen kaymisprosessin aitheuttaa nimenomaan
hiiva, ja ettd myo0s leipataikinan kohoaminen on sen ansiota.
Saccharomyces cerevisiae, leivinhiiva, on yksisoluinen hyotymikrobi. Li-
saantyakseen hiiva tarvitsee ravintoa, lampoa ja nestettda — sekd aikaa.
Jos olosuhteet ovat suotuisat, taikinaan sekoitettu hiiva alkaa lisdantya
ja tuottaa samalla hiilidioksidia. Jauhojen vaivaamisessa muodostu-
neen sitkon ansiosta hiilidioksidi jaa loukkuun taikinan sisalle pieniksi
ilmakupliksi, jotka saavat taikinan venymaan ja kohoamaan.
Vaikka hiiva kykeneekin lisddntymadan myos viiledssa, se lisaantyy
30 asteessa kolme kertaa nopeammin kuin 20 asteessa. Kun lampotila

ylittaa 40 astetta, hiivan toiminta heikkenee, ja 50 asteessa se tuhou-

tuu kokonaan.
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VOISARVET, SUKLAATASKUT JA VIINERIT

VOISARVET, SUKLAA-
TASKUT JA VIINERIT

CROISSANTS, PAINS AU CHOCOLAT

voIT KAYTTAA samaa pohjaa, kohotettua lehtitaikinaa, =~ omaan makuun sopivaksi esimerkiksi vahentamalla so-

kaikkiin tdssa luvussa esitettyihin leivonnaisiin. Lehti- keria tai lisadmalld nestetta tilkan enemman. Voita taas
- taikinasta on useita versioita, joissa sokerin, voin ja nes-  ei ole pakko sckoittaa taikinapohjaan ennen lehditysta
teen suhteet vaihtelevat hiukan, ja voit viilata ohjetta lainkaan.
j PERUSTAIKINA JOKAISEEN TAMAN luvun ohjeeseen riittda puolikas taikina, mutta suuritoi-
500 g (n. 7,5 dI) vehnajauhoja syyden vuoksi leivonnaisia kannattaa tehda kerralla suurempi annos ja pa-
4 20-25 g tuorehiivaa tai kastaa tarvittaessa loput joko raakoina tai paistettuina.
8-10 g kuivahiivaa
10 g (n. 2 1l) suolaa Pakastus ja sulatus vaurioittavat kuitenkin letvonnaisia vdistamdtid, joten
60 g (n. 0,7 dI) sokeria ald sailytd varsinkaan raakoja letvonnaisia pakkasessa yli kuukautta.
140 g (1,4 d) vetts Eypsind pakastetut letvonnaiset kannattaa sulattamisen jilkeen lammittid
100 g (1 dI) maitoa uunissa.
50 g suolatonta voita taikina-
pohjaan + 300 g suolatonta Valmista kohotettu lehtitaikina sivun 18 tekniikan mukaan. Téssa ohjeessa
voita lehditykseen jo taikinapohjaan lisitaan hiukan voita; voit laittaa sen pieniksi kuutioiksi

paloiteltuna kuivien ainesten mukaan.

Kohotetusta lehtitaikinasta tehtyjen leivonnaisten paistolampdtilasta ja
-ajasta on paljon ndkemyksid. Tédssd muutama vaihtochto, joista voit valita
omaan uuniisi sopivan. Me kdaytamme useimmiten 180 asteen paistoldmpo-
tilaa.

e Lammitd uuni kuumaksi (250 astetta) ja laita leivonnaiset uuniin.
Madalla lamp6 saman tien 180 asteeseen ja paista
15-20 minuuttia.

e 250 asteessa 12—15 minuuttia

e 230 asteessa noin 15 minuuttia

e 200 asteessa 1520 minuuttia

e 180 asteessa noin 20 minuuttia.

VOISARVIEN OHJE SEURAAVALLA AUKEAMALLA.

L11d3s3y



PIIRAKAT

RANSKALAISET PIIRAKKAPOHJAT ovat aina rapeita, eika niissa
koskaan kayteta hiivalla, leivinjauheella tai muulla tavoin koho-
tettuja taikinoita. Joskus pohja saatetaan tehda myos lehtitaiki-
nasta.

Eraat pohjista paistetaan uunissa kypsiksi ennen tayttamista
(sitruuna-, marja- ja suklaapiirakka), toiset piirakat taas paiste-
taan taytettyina (paaryna-, aprikoosi- ja omenapiirakka). Tyhja-
na paistettu pohja kostuu ja loystyy melko nopeasti tayttamisen
jalkeen. Kostumisen voi estaa levittamalla paistetulle pohjalle
ennen tayttamista ohuen kerroksen sulaa suklaata tai pahkina-
tahnaa.

Luvun ohjeet on tarkoitettu ldpimitaltaan 22-senttiselle
piirakkarenkaalle, johon riittda noin 200 grammaa pohjataiki-
naa. Resepteissa pohjataikinoiden ainesmaarat ovat kuitenkin
suuremmat, koska taikinaa on hankala tyostda pienemmilla
maarilla. Voit pakastaa ylimaaraisen taikinan tai tehda siita

annoskokoisia piiraita tai vaikkapa pikkuleipia.

SITRUUNA-MARENKIPIITIRAKAN OHJE SEURAAVALLA AUKEAMALLA.




KAKUT

TAYTEKAKKU ON JUHLAPOYDAN kruunu, ja sithen kannattaa panostaa.
Vaikka kakut ovat nayttavan nakoisid, ne eivat valttamatta ole vaativia lei-
vonnaisia — ja sita paitsi tulos on taatusti vaivan vaarti.

Taman kirjan ohjeet on tarkoitettu noin kahdeksalle hengelle, mutta
voit hyvin tehda suurempiin juhliin vaikka pellin kokoisen kakun tekemalla
runsaampia annoksia. Jotkut kakuista voi pakastaa valmiina tai lahes
valmiina, mika helpottaa juhlapdivan organisointia. Joka tapauksessa
koristelu kannattaa aina tehda vasta viime hetkelld, jotta kakku pysyisi

raikkaan nakoisena.
Noin 4—5 cm korkean kakun menekki on suurin piirtein seuraava:

Rengas:

O 18 cm > 6 henkea

0 20 cm > 6-8 henked
O 23 cm > 8-10 henkea
A 25 cm > 10-12 henkea

Kehikko:

18 cm X 18 cm > 6—8 henkea
20 cm X 20 cm > 8-9 henkea
22 cm X 22 cm > 9-12 henkea

Mikali kayttamasi kakkurengas tai -kehikko on matalampi kuin ohjeen
4—5-senttinen, kakusta tulee vastaavasti tehdd suurempi, jotta siita riittaisi
yhta monelle nautiskelijalle. Mikali rengas taas on korkeampi, valitse

pienempi koko.

SUKLAA-PAHKINAKAKUN OHJE SIVUILLA 131-133.
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PAARYNA-KINUSKIKAKKU

PAARYNA-KINUSKI-
KAKKU

BAVAROIS POIRE-CARAMEL

TAMAN KAKUN REUNUS on koristeltu kaakaojauheella. Tassa kakussa kaytetyn pohjan nimi on joconde, ja Mona
Kakun sisadn kitkeytyy karamelisoituja paarynoita, Lisaa kutsutaan ranskaksi samalla nimelld. Taulun
suklaakinuskia ja kermaista paarynavaahtoa. Hiukan nimi lienee alkujaan perdisin Leonardo da Vincin kuu-
sarmaa pehmed kakku saa koristeluun kéytetystd ka- luisan teoksen mallina ilmeisesti istuneen Lisa Maria
ramellirouheesta. Mikali et — jostakin kumman syystd Gherardinin puolison sukunimesti del Giocondo, joka

— pida kinuskista tai jos sinulla ei ole aikaa, voit oikein ranskalaistettuna ja_feminisiitynd on muuttunut muotoon
hyvin tehda kakun ilman kinuskikastiketta ja korvata La Foconde. Se miksi herkullinen, mantelia sisdltivi

karamellisoidut paarynat sailykepaarynoilla. Tuloksena  kakkupohja taas kantaa italialaisen renessanssikaunotta-
on silloin kevedn hienostunut, padaryndinen kakku. ren nimed jadnee arvoituksekst — aivan kuten maalauksen
kuuluisa hymykin.

MANTELI-SOKERIKAKKU KARAMELLISOIDUT PAARYNAT SUKLAA-KINUSKIKASTIKE (VALINNAINEN)

3 kananmunaa 800 g paarynsita (n. 4 kpl) 100 g (n.1,2 dI) sokeria
70 g (n. 1,2 dI) tomusokeria 80 g (n. 1dl) sokeria 80 g (n. 0,8 dl) kermaa
40 g (n. 0,6 dI) vehnajauhoja %2 vaniljatanko 20 g voita

100 g (n. 2,2 dI) mantelijauhoja 40 g suklaota

20 g voita PAARYNAVAAHTO

3 munanvalkuaista 300 g sokeriliemessa keitettyja tai SOKERIMURUSET
50 g (n. 0,6 dI) sokeria saildttyja padrynsita 150 g (n.1,8 dI) sokeria
hiukan kaakaojauhoa 60 g (n. 0,7 dI) sokeria 25 g voita

6 g liivatetta (3 lehtes)
Y2 vaniljatanko

200 g (n. 2 dI) kermaa

120 g mascarponea
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OMENATASKUT

OMENATASKUT

CHAUSSONS AUX POMMES

LEHTITAIKINA TOIMII pohjana my0s
herkullisen rapeille omenataskuille,
joissa tatkinataskun sisdan suljetaan
mehukasta omenasosetta. Omena-
taskut ovat erottamaton osa hyvin-
varusteltua ranskalaista aamiais-
pOytda, ja ne maistuvat hyviltd myos
iltapaivan valipalalla.

10-12 1ISOA OMENATASKUA

LEHTITAIKINA
500g(n.7,7 dl) jauhoja
250 g (2,5 dI) vetta

350 g voita lehditykseen

OMENASOSE

500 g omenoita

noin50 g (0,5 dl) vetta

95 g (n. 1,1 dl) sokeria tai
oman maun mukaan

Y sitruunan mehu

(kanelia, % vaniljatanko)

VIIMEISTELY

1 kokonainen kananmuna

Sokeriliemi: 80 g (n. 1dl) sokeria ja
100 g (1dl) vetta

Vuonna 1630 iski Loiren laaksossa syaitsevaan Saint-Calais’n kaupunkiin

ruttoepidemia. Kaksi kolmasosaa asukkaista menehty: ja henkiinjiineiden

ahdinko olt suuri. Kertoman mukaan linnanrouva keksi jakaa nilkdd-

nékeville jauhoja ja omenia auttaakseen alustalaisiaan. Néisti aineksista

syntyt nykyisten omenataskujen edeltdjia paté aux pommes, ja siitd saakka

on kaupungissa vietetty syyskuun ensimmdisend sunnuntaina hyvintekijin

ga onnellisen thmeen kunniakst omenataskujuhlaa, la Féte du chausson

aux pommes. 1990-luvulla jublaperinne alkot hiipua, ja silloin innok-

kaat perinteenvaalijat perustivat Omenataskujen veljeskunnan huolehtimaan

Juhlan jarjestamaisesta.

1. VALMISTA PERINTEINEN lehtitaikina sivun
40 ohjeen mukaan: Mittaa vesi ja sekoita
jauhojen kanssa nopeasti vaivaamatta.Tee
yhteensa kuusi yksinkertaista lehditysker-
rosta ja jaahdyta taikina aina kahden ker-
roksen jalkeen. Anna taikinan levita kyl-
massa ennen kayttoa.

2. VALMISTA oMENAsosE: Kuori ja paloittele
omenat pienchkoiksi siivuiksi tai kuutioik-
si. Laita omenapalat kattilaan veden ja
sokerin kera. Lisad my6s kaneli tai vanil-
ja, jos kaytat niitd. Laita kannella peitetty
kattila kuumenemaan keskilammolle noin
20 minuutiksi vililla sekoittaen. Poista kat-
tilan kansi valmistuksen loppuvaiheessa,
jotta soseesta haihtuu liika vesi. Sekoita nyt
koko ajan puuhaarukalla. Lisda sitruuna-
mehu. Viimeistele soseutus haarukalla tai
sauvasekoittimella ja anna jaahtya.

169
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