MONIPUOLINEN

PLAN LAA

5

Plantaanijauho soveltuu monipuolisesti leivontaan

Loydat Leipurin valikoimasta nyt uutuutena vaharas-
vaisen ja gluteenittoman plantaanijauhon. Kuituja seka
vitamiineja (A, C, B6) sisaltavasta jauhosta syntyvat
niin keksit kuin muropohjat. Lisaksi plantaanijauholla
onnistuu kastikkeiden ja vanukkaiden sakeuttaminen.
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GLUTEENITON VEGE QUICHE

562374
902015
414560

Tayte:

Dohler

Taytemassa:

902015
414560

GLUTEENITON VALKOSUKLAA-VADELMAMUFFINSSI

902015
405522
154468
920371
920540
562374
920262
419072
621008
Tayte:
140039
Kuorrute:
970206
930306
920639
621008
950500

Voi
Plantaanijauho
Munamassa
Suola

Juustoraaste

Herneproteiini
Paprikanpala (pakaste)

Juustoraaste

Hapankerma
Munamassa
Suola

Mustapippuri

Munamassa
Kidesokeri

Super Jilk

Voi sulatettu

Fruit puree vadelma
Plantaanijauho
Maissitarkkelys
Leivinjauhe

Valkosuklaanappi

Vadelmatayte

Kondis 22
Tuorejuusto
Tomusokeri

Valkoinen suklaanappi

Vadelmapasta

100 g
100 g
259
19
100 g

59
209
109

600 g
400 g
159
69

260 g
200 g
159
200 g9
150 g
200 g
200 g
3049
100 g

200 g
200 g
200 g
100 g
109

LEIPURIN PLANTAANIJAUHO

Maussa vahemman makea banaani

Gluteenittomuuden liséksi plantaanijauho on mu-
naton, maidoton ja laktoositon. Se toimii siis hy-
vin monien erikoisruokavalioiden kanssa. Lisaksi
plantaanijauhoa voi kayttda leipien leivonnassa
30 % osuuteen asti jauhojen maarasta.

Pohjataikina: Sekoita kaikki aineet kiinteaksi massaksi. Kauli
taikina, rei’ita taikina kuplimisen estédmiseksi ja ota muotilla
paloja vuokiin.

Tayte: Annostele paprika, herneproteiini ja juustoraaste
vuokiin. Kaada paalle taytemassa.

Paista piirakka noin 180 °C 20 min.

Taikina: Vispaa munamassa, sokeri ja Jilk vaahdoksi. Lis&a
loput aineet.

Pursota taikina muffinssivuokiin ja pursota keskelle vadelma-
taytettd. Paista noin 175 °C 20 min.

Kuorrute: Vaahdota margariini ja sokeri. Lisda tuorejuusto.
Lisaa sula suklaa ja pasta. Kuorruta ja koristele jadhtyneet
muffinssit.
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