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Suomi 1917-2017 Finland

Vuonna 2017 Suomi juhlii 100-vuotista itsendisyytta! Leipurin on koonnut tuotteita
ja tehnyt resepteja helpottamaan juhlavuoden juhlintaa. Resepteissd tuomme esiin
suomalaisille tyypillisid makuja kuten esim. lakritsin. Resepteista I6ytyvat ruislimpun
ja taysjyvakaurasta leivotun varrasleivan lisdksi useita herkullisen ndyttavia leivoksia
ja kakkuja.

Kaikilla ei ole mahdollisuutta kayttaa KYSY MYOS JUHLAVUODEN
virallista Suomi 100-vuotta logoa sen KAKUNKORISTEISTA JA PAKKAUS-
tiukan ohjeistuksen ja maaritelman takia. MATERIAALEISTA!

Tasta johtuen Leipurin teki oman logon

juhlavuoden tuotteisiin ja annamme sen Olemme keranneet kakunkoristeita,
kaikille Suomen leipureille kayttdodn ilman pakkausmateriaaleja ja koristeluaineita
minkaanlaisia rajoitteita. juhlavuoden leivonnaisten leivontaan

yhteen kuvastoon. Pyyda kuvasto myyn-
Muistathan, ettd Suomen 100-vuotisjuhla nilta tai kay katsomassa sita kotisivuil-
kestaa koko juhlavuoden 2017 ajan ja hui- tamme. Voit myo&s seurata juhlavuoden
pentuu joulukuussa itsendisyyspaivaan. julkaisuja Facebook-sivullamme.

Leipurin tarjoaa kaikki mita tarvitset
juhlavuoden tuotteiden valmistukseen.

Lisaa juhlavuoden myyntia juhlavilla tuotteilla.

Jokainen liputuspaiva on juhlapaiva!

Kysy myos Suomi 100 -juhlavuoden
koristeita ja pakkaustarvikkeita.
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SININ
LEIVOSPOHJA
367367 Vaalea Leivospohja 120 g
120 g

EN & VALKOINEN | SUOMI 100

24 kpl

Leikkaa leikkurilla 24 kpl @ 30 mm:n
pyoéreita paloja.

JUGURTTI-MUSTIKKAHYYDYKE

920365 Vispikerma, laktoositon 500 g
920414 Alaska Jugurtti-mustikka 250 g
999999 Vesi 500 g

1.250 g

Vatkaa kerma |6ysaksi vaahdoksi. Sekoita
vesi ja hyydykejauhe keskenaan ja lisaa ne
kermavaahdon joukkoon.

MUSTIKKAHYYTELO
950441 Delifruit Mustikkatayte Dawn 193 g
999999 Vesi 29¢
116822 Nestesokeri 77 129
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 69
240g

Sekoita vesi ja nestesokeri keskenaan

ja kiehauta seos. Lisaa seokseen Alaska
666 -gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi.
Kaada liemi mustikkataytteeseen ja sekoita
tasaiseksi. Annostele hyydytysvuokiin ja
jaahdyta kylmassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta.

KORISTELUUN & VIIMEISTELYYN

T487244  Velvet Spray, sininen a5g
T487247  Velvet Spray, valkoinen abg
TO33174M  Lippuviiri 34x51 mm alkpl

59

Viimeistele leivokset suihkuttamalla
Velvet Sprayta leivoksien pinnalle. Aseta
kakunkoriste leivoksen paalle.

SININEN JA VALKOINEN -leivos, 1 kpla72 g

367367 Vaalea leivospohja 59
Jugurtti-mustikkahyydyke 52¢g

Velvet Spray 59
Mustikkahyyteld 109

TO33174M  Lippuviiri 34x51 mm 1 kpl
az2g

Pursota jugurtti-mustikkahyydyketta
silikonivuoan (T486652) pohjalle. Lisaa
mustikkahyyteld ja tdytd muotti jugurtti-
mustikkahyydykkeelld. Anna hyytya
jddkaapissa 2 tuntia ja siirra sen jalkeen
pakastimeen. Irroita leivos silikonivuoasta
vasta, kun leivos on jaatynyt.

Energiaa 860 kJ
Rasvaa N7 g9 josta tyydyttyneita g
Hiilihydraatteja 20,8 g9 josta sokereita 16,0 g9
Proteiinia 30 g
Suolaa 0,108 ¢
Laktoosia 09 g
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LEIVOSPOHJA

367383 Tumma Leivospohja

120 g

KOIVUNLEHTI | SUOMI 100

24 kpl

JUGURTTI-LIMETAYTE

120 g

Vatkaa kerma [6yséaksi vaahdoksi. Sekoita

vesi ja hyydykejauhe keskendan ja lisda ne

kermavaahdon joukkoon.

920365 Vispikerma, laktoositon 510 g
920416 Alaska Jugurtti-lime 260 g
999999  Vesi 510 g

1.280 g

Sekoita vesi ja nestesokeri keskenaan ja

kiehauta seos. Lisaa seokseen Alaska 666

-gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi. Kaada
liemi mansikkataytteeseen ja sekoita

tasaiseksi. Annostele hyydytysvuokiin ja

MANSIKKAHYYTELO
950452 Delifruit Mansikkatayte Dawn 422 g
999999  Vesi 639
116822 Nestesokeri 77 269
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 13 g
525 g

jaahdyta kylmassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta.

KUORRUTUS

Lammitd vesi ja Cile Neutraali noin

90°C:seen ja sekoita Glamour Silver Neutral

ja varijauhe joukkoon. Sekoita tasaiseksi.
Dippaa jadiset leivokset kuorrutteeseen. Voit

tarvittaessa lammittaa kuorrutetta mikrossa,

950461 Glamour Silver Neutral Dawn 828 g
970076 Leipurin Cile Neutraali 186 g
999999 Vesi 186 g
T487237  Vihrea varijauhe 19

1.201g9g

jos se kylmenee liikaa.

KOIVUNLEHTI -leivos, 1 kpl 4130 g

Pursota jugurtti-limetaytetta silikonivuoan

pohjalle. Laita keskelle mansikkahyyteld

(noin 20 g/leivos). Taytd muotti jugurtti-
limetaytteelld ja laita lopuksi paélle tumma

leivospohja. Anna jaahtya jadkaapissa 2

tuntia ja siirrd sen jalkeen pakastimeen.

367383 Tumma leivospohja 59
Jugurtti-limetayte 539
Mansikkahyyteld 20 g9
Vihred kuorrute 509

TO65645M Suomi 100 -koriste @ 22 mm 1 kpl
al30g

Irroita leivos silikonivuoasta vasta, kun
leivos on jaatynyt. Dippaa leivos vihredan
kuorrutteeseen ja viimeistele Suomi
100-koristeella.

Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)

Energiaa 810 kJ
Rasvaa 6,1 g josta tyydyttyneita 40 g9
Hiilihydraatteja 320 g9 josta sokereita 23,2 9
Proteiinia 1,7 9
Suolaa 0,120 ¢
Laktoosia 1,0 ¢
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KIVILEIVOS | SUOMI 100

24 kpl

Leikkaa leikkurilla 24 kpl @ 30 mm:n
pyoéreita paloja.

Vatkaa kerma |6ysaksi vaahdoksi. Sekoita
vesi ja Alaska 666 -gelatiinijauhe keskenaan.
Lisaa lakritsijauhe seka sokeri ja sekoita.
Lisaa seos kerman joukkoon ja sekoita
tasaiseksi.

Sekoita vesi ja nestesokeri keskenaan ja
kiehauta seos. Lisda seokseen Alaska 666
-gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi. Kaada
liemi mansikkataytteeseen ja sekoita
tasaiseksi. Annostele hyydytysvuokiin ja
jadhdyta kylmassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta.

LEIVOSPOHJA
367367 Vaalea Leivospohja 120 g
120 g
LAKRITSITAYTE
920365 Vispikerma, laktoositon 750 g
999999  Vesi 100 g
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 709
107201 Kidesokeri 530 100 g
12001 Leipurin Lakritsijauhe 359
999999  Vesi 3049
1.085 g
MANSIKKAHYYTELO
950452 Delifruit Mansikkatayte Dawn 422 9
999999  Vesi 639
116822 Nestesokeri 77 26 g
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 139
5259
KUORRUTUS
950461 Glamour Silver Neutral Dawn 500 ¢
999999  Vesi 130 g
970076 Leipurin Cile Neutraali 120 g
T487234  Musta varijauhe 0,59
750,59

Lammita vesi ja Cile Neutraali noin
90°C:seen ja sekoita Glamour Silver Neutral
ja vérijauhe joukkoon. Sekoita tasaiseksi.
Dippaa jaiset leivokset kuorrutteeseen. Voit
tarvittaessa lammittaa kuorrutetta mikrossa,
jos se kylmenee liikaa.

KIVILEIVOS, 1 kpl 4100 g

367367 Vaalea leivospohja 59
Lakritsitayte 45 g
Mansikkahyyteld 20 g
Harmaa kuorrute 309

aloog

Pursota lakritsitaytetta silikonivuoan
pohjalle. Laita keskelle mansikkahyyteld
(noin 20 g/leivos). Tayta muotti
lakritsitaytteellad ja laita lopuksi paalle
vaalea leivospohja. Anna jaahtya
jadkaapissa 2 tuntia ja siirrd sen jalkeen
pakastimeen. Irroita leivos silikonivuoasta
vasta, kun leivos on jaatynyt. Dippaa leivos
harmaaseen kuorrutteeseen.

Energiaa 968 kJ
Rasvaa n1 g josta tyydyttyneita 73 9
Hiilihydraatteja 29,7 9 josta sokereita 21,5 ¢
Proteiinia 22 9
Suolaa 0,094 g
Laktoosia 0,0 ¢
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KIMALTELEVA HANKI | SUOMI 100

LEIVOSPOHJA

367367

Vaalea Leivospohja 120 g

24 kpl

120 g

VALKOSUKLAATAYTE

Vatkaa kerma |6ysaksi vaahdoksi. Lisaa

tuorejuusto ja vanilja, sekoita tasaiseksi.

Sekoita vesi ja hyydykejauhe keskenaan ja
lisdd ne kerma-tuorejuustoseokseen.

920365 Vispikerma, laktoositon 750 g
950434 Hyydykejauhe Valkosuklaa Dawn 145 g
999999 Vesi 145 g
920373 Tuorejuusto, laktoositon 220 g
Vaniljajauhe Bourbon 19

1.2619

OMENAHYYTELO

Sekoita vesi ja nestesokeri keskendan ja

kiehauta seos. Lisaa seokseen Alaska 666

-gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi. Kaada
liemi omenapalataytteeseen ja sekoita

tasaiseksi. Annostele hyydytysvuokiin (& 10

950440 Delifruit Omenapalatadyte Dawn 193 g
999999 Vesi 29¢g
16822 Nestesokeri 77 129
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 69

2409

9) ja jadhdyta kylmassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta.

KUORRUTUS

Lammita vesi ja Cile Neutraali noin

90°C:seen. Lisda Decorgel White ja

sekoita tasaiseksi. Dippaa jaiset leivokset
kuorrutteeseen.

950463 Decorgel White Dawn 634 g
970076 Leipurin Cile Neutraali 143 g
999999 Vesi 143 g

1.201g

KIMALTELEVA HANKI -leivos, 1 kpl 4105 g

Pursota valkosuklaataytetta silikonivuoan

pohjalle. Laita keskelle omenahyyteld

(noin 10 g/leivos). Taytd muotti

valkosuklaataytteella ja laita lopuksi
paalle vaalea leivospohja. Anna jaahtya

jadkaapissa 2 tuntia ja siirra sen jalkeen

pakastimeen. Irroita leivos silikonivuoasta
vasta, kun leivos on jaatynyt. Dippaa leivos

367367 Vaalea leivospohja 59
Valkosuklaatayte 529
Omenapalahyytel® 109
Valkoinen kuorrute 38¢g

T023191 Hopea glitter-spray 29

T488321M  Lumihiutale-koriste 1 kpl
a105¢g

valkoiseen kuorrutteeseen ja suihkauta
lopuksi hopeista glitter-sprayta leivoksen
pinnalle. Viimeistele lumihiutalekoristeella.

Energiaa 993 kJ
Rasvaa 12,2 g9 josta tyydyttyneita 80 ¢
Hiilihydraatteja 28,8 ¢ josta sokereita 20,0 g
Proteiinia 22 9
Suolaa 0,200 ¢
Laktoosia 0,0 g
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MAITOSUKLAALEIVOS | SUOMI 100

20 kpl
Sekoita kakkupohjan ainekset

lapavatkaimella 1T minuutti hitaalla ja 4

minuuttia keskinopeudella. Kaada taikina
voideltuun vuokaan (60x10 cm) ja paista

180°C:ssa noin 20-25 minuuttia.

SUKLAAKAKKUPOHJA
950406 Kakkupohja-mix Suklaa Dawn 213 g
902015 Leipurin Long Life -munamassa 759
999999 Vesi 48 g
970081 Leipurin Rypsidljy 64 g
4009

VADELMAHYYTELO

Sekoita vesi ja nestesokeri keskenaan

ja kiehauta seos. Lisda Alaska 666

-gelatiinijauhe ja sekoita. Kaada liemi
vadelmataytteeseen ja annostele

hyydytysvuokaan (60x10 cm). Hyydyta

950448 Delifruit Vadelma Dawn 482 g
999999 Vesi 729
16822 Neste Sokeri 77 309
920480  Alaska 666 -gelatiinijauhe 159

600 g

kylmassa noin 2 tuntia, jonka jalkeen
pakasta hyytelé.

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskenaan.

Lisaa varovaisesti sekoittaen vaniljalla

maustettu kermavaahto ja tuorejuusto.

Sekoita rypsidljy sulatettujen

maitosuklaanappien joukkoon ja kayta.

VALKOSUKLAAHYYDYKE
920365 Vispikerma, laktoositon 470 g
950434 Hyydykejauhe Valkosuklaa Dawn 94 g
999999 Vesi 94 g
194108 Pastarom Vanilja 19
920373 Tuorejuusto, laktoositon 141 g
800 g
MAITOSUKLAAKUORRUTE
610019M Maitosuklaanappi Callebaut 3359
970081 Leipurin Rypsidljy 125 ¢
460 g

MAITOSUKLAALEIVOS, 1 kpl 4118 g

Aseta suklaakakkupohja (400 g) reuna-

vuoan (60x10 cm) pohjalle. Laita vadelma-

hyyteldé (600 g) pohjan paéalle ja tayta
vuoka valkosuklaahyydykkeelld (800 g).

Hyydyta jddkaapissa noin 2 tuntia ja pakasta

halutessasi sen jalkeen. Kuorruta leivokset

jadkaappikylmind maitosuklaakuorrutteella

Suklaakakkupohja 20 g
Vadelmahyyteld 309
Valkosuklaahyydyke 40 g
Maitosuklaakuorrute 23 9

610028M  Tummasuklaamurohelmi 29
TO34441M  Suklaarulla 10 cm 39
ansg

(460 9) ja koristele leivokset tummasuklaa-
murohelmilld (55 g) seka suklaarullilla (60
9). Leikkaa levy 3 cm:n paloiksi eli levysta
tulee 20 leivosta.

Energiaa 1393 kJ
Rasvaa 231 g9 josta tyydyttyneita 96 g
Hiilihydraatteja 26,7 9 josta sokereita 21,8 g
Proteiinia 36 g
Suolaa 0,210 g
Laktoosia 14 g
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VALKOSUKLAALEIVOS | SUOMI 100

20 kpl
Sekoita kakkupohjan ainekset

lapavatkaimella 1T minuutti hitaalla ja 4

minuuttia keskinopeudella. Kaada taikina
voideltuun vuokaan (60x10 cm) ja paista

180°C:ssa noin 20-25 minuuttia.

SUKLAAKAKKUPOHJA
950406 Kakkupohja-mix Suklaa Dawn 213 g
902015 Leipurin Long Life -munamassa 759
999999 Vesi 48 g
970081 Leipurin Rypsidljy 64 g
4009

VADELMAHYYTELO

Sekoita vesi ja nestesokeri keskenaan

ja kiehauta seos. Lisda Alaska 666

-gelatiinijauhe ja sekoita. Kaada liemi
vadelmataytteeseen ja annostele

hyydytysvuokaan (60x10 cm). Hyydyta

950448 Delifruit Vadelma Dawn 482 g
999999 Vesi 729
16822 Neste Sokeri 77 309
920480  Alaska 666 -gelatiinijauhe 159

600 g

kylmassa noin 2 tuntia, jonka jalkeen
pakasta hyytelé.

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskenaan.

Lisaa varovaisesti sekoittaen vaniljalla

maustettu kermavaahto ja tuorejuusto.

Sekoita rypsidljy sulatettujen

valkosuklaanappien joukkoon ja kayta.

VALKOSUKLAAHYYDYKE

920365 Vispikerma, laktoositon 470 g
950434 Hyydykejauhe Valkosuklaa Dawn 94 g
999999 Vesi 94 g
194108 Pastarom Vanilja 19
920373 Tuorejuusto, laktoositon 141 g
800 g

VALKOSUKLAAKUORRUTE
610020M  Valkoinen suklaanappi Callebaut 3359
970081 Leipurin Rypsidljy 125 ¢
460 g

VALKOSUKLAALEIVOS, 1 kpl 4119 g

Aseta suklaakakkupohja (400 g) reuna-

vuoan (60x10 cm) pohjalle. Laita vadelma-

hyyteldé (600 g) pohjan paéalle ja tayta
vuoka valkosuklaahyydykkeelld (800 g).

Hyydyta jddkaapissa noin 2 tuntia ja pakasta

halutessasi sen jalkeen. Kuorruta leivokset

jadkaappikylmina valkosuklaakuorrutteella

Suklaakakkupohja 20 g
Vadelmahyyteld 309
Valkosuklaahyydyke 40 g
Valkosuklaakuorrute 23 9

610043M  Valkosuklaamurohelmi 29
610047M  Valkoinen suklaalastu 49
alog

(460 9) ja koristele leivokset valkosuklaa-
murohelmilld (55 g) seka valkoisilla
suklaalastuilla (70 g). Leikkaa levy 3 cm:n
paloiksi eli levysta tulee 20 leivosta.

Energiaa 1438 kJ
Rasvaa 23,3 9 josta tyydyttyneita 10,0 ¢
Hiilihydraatteja 291 g josta sokereita 24,4 g
Proteiinia 36 g
Suolaa 0,213 g
Laktoosia 19 g
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VALKOSUKLAA-OMENALEIVOS | SUOMI 100

LEIVOSPOHJA

367383 Tumma Leivospohja

Nno g

10 g

14 kpl
Leikkaa 56x8 cm:n paloiksi. Yksi per tanko.

VALKOSUKLAAHYYDYKE

920365 Vispikerma, laktoositon 611 g
950434 Hyydykejauhe Valkosuklaa Dawn 137 g
999999 Vesi 122 9
920373 Tuorejuusto, laktoositon 2299
194108 Pastarom Vanilja 19

1100 g

OMENAHYYTELO

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskenaan.
Lisaa varovaisesti sekoittaen vaniljalla
maustettu kermavaahto ja tuorejuusto.

950440 Delifruit Omenapalatadyte Dawn 3629
999999 Vesi 54 g
116822 Nestesokeri 77 239
920480  Alaska 666 -gelatiinijauhe Mg

450 9

Sekoita vesi ja nestesokeri keskendan

ja kiehauta seos. Lisda seokseen Alaska
666 -gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi.
Kaada liemi omenapalataytteeseen ja
sekoita tasaiseksi. Annostele PX060-
silikonimuotteihin (T486650) & 450 g ja
jadhdyta kylmassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta.

SILVER-KUORRUTUS

950461 Glamour Silver Neutral Dawn 2419
970076 Leipurin Cile Neutraali 54 g
999999 Vesi 559

3509

Lammita vesi ja Cile Neutraali noin
90°C:seen ja lisda Glamour Silver Neutral.
Sekoita tasaiseksi. Sekoita tasaiseksi ja
kuorruta leivostanko.

VALKOSUKLAA-OMENALEIVOS, 1kpl 4 143 g

367383 Tumma leivospohja 8¢9
Valkosuklaahyydyke 80¢g
Omenapalahyytel® 309
Valkoinen kuorrute 259

TO65645M  Suomi 100 @ 22 mm -laatta 1 kpl
al43 g

Annostele valkosuklaahyydykkeestd noin
puolet PX059-silikonimuottiin (T486642).
Aseta jainen omenahyyteld (& 450

9) hyydykkeen paalle ja tayta muotti
valkosuklaahyydykkeelld. Hyydyta kylmassa
noin 2 tuntia ja jaadyta lopuksi pakasteessa.
Poista tanko jaisend muotista ja kuorruta
Silver-kuorrutteella (3 350 g). Leikkaa
tangosta 14 kpl n. 4 cm:n viipaleita ja
viimeistele Suomi 100 -valkosuklaalaatalla.

Energiaa 941 kJ
Rasvaa 13,0 g josta tyydyttyneita 86 g
Hiilihydraatteja 23,3 9 josta sokereita 177 9
Proteiinia 2,7 9
Suolaa 0,205 ¢
Laktoosia 0,0 g
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VALKOSUKLAA-OMENAKAKKU | SUOMI 100

6 kpl
Leikkaa 56x8 cm:n paloiksi. Yksi per tanko.

LEIVOSPOHJA

367383 Tumma Leivospohja 220 g
2209

VALKOSUKLAAHYYDYKE
920365 Vispikerma, laktoositon 1.221 9
950434 Hyydykejauhe Valkosuklaa Dawn 2759
999999 Vesi 244 g
920373 Tuorejuusto, laktoositon 458 g
194108 Pastarom Vanilja 29
2.200g9g

OMENAHYYTELO

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskenaan.
Lisaa varovaisesti sekoittaen vaniljalla
maustettu kermavaahto ja tuorejuusto.

950440 Delifruit Omenapalatayte Dawn 724 g
999999 Vesi 109 g
16822 Nestesokeri 77 45 g
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 2349

900 g

VALKOINEN KUORRUTUS

Sekoita vesi ja nestesokeri keskenaan

ja kiehauta seos. Lisaa seokseen Alaska
666 -gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi.
Kaada liemi omenapalataytteeseen ja
sekoita tasaiseksi. Annostele PX0O60-
silikonimuotteihin (T486650) & 450 g ja
jaahdyta kylmassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta.

950463 Glamour White Dawn 483 g
970076 Leipurin Cile Neutraali 108 g
999999  Vesi 109 ¢

7009

Lammita vesi ja Cile Neutraali noin
90°C:seen ja sekoita Glamour White
joukkoon. Sekoita tasaiseksi ja kuorruta
leivostanko.

VALKOSUKLAA-OMENAKAKKU, 1 kpl 4684 g

367383 Tumma leivospohja 3749
Valkosuklaahyydyke 3679
Omenapalahyytel® 150 g
Valkoinen kuorrute N7 g
Sininen Decorgel 14 g

TO65647M  Suomi 100 & 38 mm -laatta 1 kpl
a684g

Annostele valkosuklaahyydykkeestd noin
puolet PX0O59-silikonimuottiin (T486642).
Aseta jdinen omenahyyteld (& 450

9) hyydykkeen paalle ja taytd muotti
valkosuklaahyydykkeella. Hyydyta kylmassa
noin 2 tuntia ja jdadyta lopuksi pakasteessa.
Poista tanko jaisend muotista ja kuorruta
valkoisella kuorrutteella (& 350 g). Leikkaa
tangosta 3 kpl n. 18,5 cm:n kakkuja ja
viimeistele siniseksi varjatylla Decorgelilla
sekd Suomi 100 -valkosuklaalaatalla.

Energiaa 946 kJ
Rasvaa 12,8 g josta tyydyttyneita 84 g
Hiilihydraatteja 24,2 g josta sokereita 18,0 g
Proteiinia 2,7 9
Suolaa 0,203 ¢
Laktoosia 0,0 ¢
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VALKOSUKLAA-VADELMAKAKKU | SUOMI 100

KAKKUPOHJA O 18 cm & VALKOSUKLAA

367367 Vaalea Leivospohja

550 g

10 kpl

Leikkaa leivospohjasta @ 18 cm:n pohjia.

610020M Valkoinen Suklaanappi Callebaut

500 g

Sulata 50 g valkosuklaata ja levita se

1.050 g

kakkupohjan paalle.

VALKOSUKLAAHYYDYKE

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskenaan. Lisaa

varovaisesti sekoittaen vaniljalla maustettu

kermavaahto.

920365 Vispikerma, laktoositon 1.070 g
950434 Hyydykejauhe Valkosuklaa Dawn 214 g
999999 Vesi 214 g
194108 Pastarom Vanilja 29

1.500¢g

VADELMAHYYTELO @

16 cm

Sekoita vesi ja nestesokeri keskenaan ja

kiehauta seos. Lisda seokseen Alaska 666

-gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi. Kaada

liemi vadelmataytteeseen ja sekoita tasaiseksi.

950448 Delifruit Vadelmatayte Dawn 1.608 g
999999 Vesi 2419
116822 Nestesokeri 77 101 g
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 5049

2.000g

Annostele @ 16 cm:n muotteihin (3 200 g)
ja jdahdyta kylmassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta.

VADELMAHYYDYKE

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskenaan.

Lisda varovasti sekoittaen vaniljalla maustettu

kermavaahto.

920365 Vispikerma, laktoositon 2.320 g
950422 Hyydykejauhe Vadelma Dawn 464 g
999999 Vesi 464 9
194108 Pastarom Vanilja 29

3.250 49

VALKOINEN KUORRUTE

Lammita vesi ja Cile Neutraali noin 90°C:seen

ja sekoita Decorgel White joukkoon. Lisaa

vadelmapasta ja sekoita tasaiseksi.

950463 Decorgel White Dawn 1.333 g
970076 Leipurin Cile Neutraali 3009
999999 Vesi 300 g
950500 Pasta Vadelma Dawn 679

2.000g

VALKOSUKLAA-VADELMAKAKKU, 1 kpl 4 1.045 g

367367 Vaalea leivospohja 55 g | Aseta vaalea kakkupohja & 18 cm:n kakku-ren-
610020M  Valkoinen suklaanappi Callebaut 50 g | kaaseen. Levita sulatettu valkosuklaa (50 g)
Valkosuklaahyydyke 150 g kakkupohjgn paélle. Annostele valkosukluaa-
Vadelmahyyteld 200 g hyydyke (? JSO.g),"asg_ta vadelmahyyteld (J 16
cm) sen paalle ja tayta kakkurengas vadelma-
Vadelmahyydyke 3259 | hyydykkeelld (& 325 g). Tasoita pinta ja anna
Valkoinen kuorrute 200 g | hyytya noin 2 tuntia kylmidssa. Siirra kakku
610020M Valkoinen suklaanappi Callebaut 10 g | pakkaseen jaatymaan. Kuorruta jaiset kakut
610047M  Valkoinen Suklaalastu Callebaut 55 g | valkoisella kuorrutteella (& 200 9) ja koristele
TO65647M Suomi 100 @ 38 mm -laatta 1 kpl valkosuklaaraidoin (é 10 g), valkoisilla suklaa-
1.045 g lastuilla ja Suomi 100 -valkosuklaalaatalla.
Energiaa 159 kJ
Rasvaa 155 g9 josta tyydyttyneita 101 g
Hiilihydraatteja 30,6 9 josta sokereita 24,2 g9
Proteiinia 25 g
Suolaa 0,135 g
Laktoosia 11 9

LEIPURIN. 2

—



\

Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)

Energiaa 136
Rasvaa 15,9
Hiilihydraatteja 28,2
Proteiinia 3,0
Suolaa 0,167
Laktoosia 0,134

kJ
josta tyydyttyneita
josta sokereita

9
9
9
9
9
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MUSTIKKA-SUKLAA-LAKUKAKKU | SUOMI 100

KAKKUPOHJA @ 18 cm
950412 Murotaikina-Mix Dawn 824 g
920364 Voi, laktoositon 3299
970096M Leipurin Mantelimassa 165 g
902015 Leipurin Long Life -munamassa 829
1.400 9

LAKRITSIHYYDYKE

10 kpl

Valmista mantelimuropohja sekoittamalla
ainekset tasaiseksi massaksi.

920365 Vispikerma, laktoositon 912 g
950420 Hyydykejauhe Neutraali Dawn 182 g
999999 Vesi 182 g
112001 Leipurin Lakritsijauhe 239
194108 Pastarom Vanilja 19

1.300 9

MUSTIKKAHYYTELO @ 16 cm

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskendan. Lisaa
varovasti sekoittaen lakritsijauheella ja vaniljalla
maustettu kermavaahto joukkoon.

950441 Delifruit Mustikkatayte Dawn 1.608 g
999999 Vesi 2419
16822 Nestesokeri 77 1019
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 509

2.000g

SUKLAAHYYDYKE

Sekoita vesi ja nestesokeri keskendan ja
kiehauta seos. Lisaa seokseen Alaska 666
-gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi. Kaada
liemi mustikkatdytteeseen ja sekoita tasaiseksi.
Annostele @ 16 cm:n muotteihin (4 200 g)

ja jddhdyta kylmdassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta.

920365 Vispikerma, laktoositon 22869
950423 Hyydykejauhe Suklaa Dawn 457 9
999999 Vesi 457 g

3.2009

MUSTIKKAHYYTELOPEILI @ 12 cm

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskenaan. Lisaa
varovasti sekoittaen kermavaahto.

950441 Delifruit Mustikkatayte Dawn 720 g
999999 Vesi M0 g
116822 Neste Sokeri 77 509
920480 Alaska 666 -gelatiinijauhe 209
970076 Leipurin Cile Neutraali 3009

1.200 g

Sekoita vesi ja nestesokeri keskenaan ja
kiehauta seos. Lisaa seokseen Alaska 666
-gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi. Kaada
liemi mustikkataytteeseen ja sekoita tasaiseksi.
Annostele @ 12 cm:n muotteihin (3 90 g)

ja jadhdyta kylmadassa noin 2 tuntia ennen
pakastusta. Viimeistele Cile Neutraalilla kakun
kuorrutuksen yhteydessa.

TUMMA GLITTER-
610030M

KUORRUTE

Kiiltava Canachetayte Braun

900 g

920417 Gold Sparkle Braun

200 g

1100 g

Sekoita canachetéayte ja Gold Sparkle kesken&an.

MUSTIKKA-

SUKLAA-LAKUKAKKU, 1 kpl 41.090 g

Mantelimuropohja 140 9
610030M Kiiltava Canachetayte 509
Lakritsinyydyke 130 g
Mustikkahyyteld 200 g
Suklaahyydyke 3209
Mustikkahyyteldpeili & Cile 120 g
Tumma glitter-kuorrute M0 g
610046M Tumma Suklaalastu Callebaut 159
610035 Kaakaojauhe 29
TO65646 Suomi 100 @ 38 mm -laatta 1 kpl
1.090 g

LEIPURIN.

Laita mantelimuropohja @ 18 cm:n kakkurenkaan
sisalle ja leivita kiiltdva canachetayte (a4 50 g)
pohjan paalle. Annostele lakritsihnyydyketta (&
130 g) suklaan paalle ja aseta mustikkahyyteld
sen paalle. Tayta kakkurengas suklaahyydykkeel-
& (& 320 g). Tasoita pinta ja vie kylmiddn hyyty-
maan noin 2 tunniksi. Siirra sen jalkeen pakka-
seen. Viimeistele peili Cile Neutraalilla (3 30 g).
Aseta mustikkahyyteldpeili (@ 12 cm) keskelle
kakkua. Kuorruta kakun reuna tummalla glitter-
kuorrutteella (a 110 g). Koristele lopuksi tummilla
suklaalastuilla, kaakaojauheella sekd Suomi 100
-kakunkoristeella.
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LAKRITSI-MANSIKKAKAKKU | SUOMI 100

LEIVOSPOHJA 0 18 cm

367367

Vaalea Leivospohja 550¢g

5509

10 kpl
Leikkaa @ 18 cm:n paloiksi.

LAKRITSIHYYDYKE

920365 Vispikerma, laktoositon 2.805¢g
950420 Hyydykejauhe Neutral Dawn 56149
999999 Vesi 5619
112001 Leipurin Lakritsijauhe 70 g
194108 Pastarom Vanilja 39

4.000g9g

MANSIKKAHYYTELO

Sekoita hyydykejauhe ja vesi keskenaan.
Lisaa varovasti sekoittaen lakritsijauheella ja
vanilja-aromilla maustettu kermavaahto.

950452 Delifruit Mansikkatayte Dawn 2.010 g
999999 Vesi 3029
116822 Nestesokeri 77 126 g
920480  Alaska 666 -gelatiinijauhe 639

2.500¢g

Sekoita vesi ja nestesokeri keskendan ja
kiehauta seos. Lisaa seokseen Alaska 666
-gelatiinijauhe ja sekoita tasaiseksi. Kaada
liemi mansikkataytteeseen ja sekoita
tasaiseksi. Annostele @ 16 cm:n muotteihin
(a3 250 g) ja jaahdyta kylmassa noin 2 tuntia
ennen pakastusta.

VALKOINEN KUORRUTE

950463 Decorgel White Dawn 2.070 g
970076 Leipurin Cile Neutraali 470 g
999999 Vesi 470 g

3.000g9g

Lammita vesi ja Cile Neutraali noin
90°C:seen ja sekoita Glamour White
joukkoon. Sekoita tasaiseksi

LAKRITSI-MANSIKKAKAKKU, 1 kpl 4 1.060 g

367367 Vaalea leivospohja 559
Lakritsihyydyke 400 ¢
Mansikkahyytel® 250 ¢
Valkoinen kuorrute 300 g

610047M  Valkoinen suklaalastu 559
TO65647M  Suomi 100 @ 38 mm -laatta 1 kpl
1.060 g

Aseta leivospohja @ 18 cm:n
kakkurenkaaseen. Annostele noin puolet
lakritsihyydykkeesta pohjan paalle ja aseta
mansikkahyyteld paélle. Tayta kakkurengas
lakritsinyydykkeelld. Tasoita pinta ja vie
kylmiédn hyytymaan noin 2 tunniksi. Siirra
sen jalkeen pakkaseen. Kuorruta jaatynyt
kakku valkoisella kuorrutteella (& 120 9) ja
viimeistele koristein.

Energiaa 996 kJ
Rasvaa 3 g josta tyydyttyneita 74 g
Hiilihydraatteja 31,2 g9 josta sokereita 229 g
Proteiinia 2,0 g
Suolaa om g
Laktoosia 0,5 g

LEIPURIN. 25
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RASKI
Leipomon oma taikinajuuri 659
999999 Vesi 3.30049g
970004 Leipurin Karkea Ruisjauho 1.625 g
4.990 g

MUUT RAA

KA-AINEET

RUISLIMPPU | SUOMI 100

13 kpl 4 750 g (640 g)
Valmista raski liottamalla taikinajuurta ja
ruisjauhoa vedessa +30°C:ssa noin 14 tuntia.

970004 Leipurin Karkea Ruisjauho 2.630 g
970002 Leipurin Hiivaleipavehnajauho 1.000 g
940088 ET-Melassi 100 g
307200 Bene-Via, tuorehiiva 90 g
414557 Suola 1549
999999 Vesi 800 g
920882 Ryex-Fin 659
4.800 9
PINTAKORISTELUUN

920801 Ruishiutale Myllyn Paras 60 g
60g

TYOOHJE

Palapaino: 750 g (paistohavikki 15 %, paistetun tuot-
teen paino noin 640 g)

Sekoitus: 6+2 minuuttia (spiraali)

Taik.ldampd:  +30°C

Taik.lepo: 30 minuuttia

Nostatus: +32°C:ssa 60 minuuttia (rH 60 %)

Paisto: 240°C:ssa 45 minuuttia arinauunissa

Valmista raski. Sekoita raskiin muut raaka-
aineet. Muotoile ja nostata kuivassa
nostatuskaapissa ja paista kypsaksi.
Kayta leivan pintaripotteena mallastettuja
ruishiutaleita 10 g/leipa.

Energiaa 871 kJ
Rasvaa 14 g josta tyydyttyneita 0,2 g9
Hiilihydraatteja 111 g josta sokereita 15 g9
Proteiinia 6,9 g9
Suolaa 1,365 g
Laktoosia 00 g
Ravintokuitua 84 g
LEIPURIN. 27
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TAYSJYVAKAURAINEN VARRASLEIPA | SUOMI 100

RASKI 33 kpl & 350 g (300 g)
970179 Leipurin Kauralitiste 2.000 g | Valmista raski liottamalla kauralitiste ja
970184  Leipurin Kaura, leikattu 1.000 g | kaurarouhe yon yli jadkaapissa.
999999  Vesi 43009

7.300 9

Kauraraskijauhe 200 g

970001 Leipurin Vehn&jauho 2.820 ¢
307200 Bene-Via, tuorehiiva 180 g
414557 Suola 140 g
295245 Vehnagluteeni 180 g
920721 Chiapatta-Plus 200 g
970131 Leipurin Kaurakuitu 120 g
999999  Vesi 500 ¢
4.340 g

YLOSLYONTIIN, PINTAJAUHOTUKSEEN

281505 Kaurajauho Helsingin Mylly 100 g
100 g
970181 Leipurin Iso Kaurahiutale 100 g
100 g
Palapaino: 350 g (400 g - 50 g:n keskireika = 350 g, | Valmista raski. Sekoita raskiin muut
paistohavikki n. 15 %, paistetun tuotteen raaka-aineet ja vesi (+15°C). Valmista
paino noin 300 g) hyvasitkoinen taikina. Taikinalevon jalkeen
Sekoitus: 6+2 minuuttia (spiraali) muotoile pydreat matalat leivat, joiden

— - korkeus noin 7 mm. Ota 50 g:n keskireika
Taik.lampo:  +25°C pois. Kayta yldslydnnissa ja pintajauhona
Taik.lepo: 15 minuuttia taysjyvakaurajauhoa 3 g/leipa ja ripotteena
Nostatus: +35°C:ssa 60 minuuttia (rH 75 %) isoja kaurahiutaleita 3 g/Ielpa Viilla leivat,

. . S nostata ja paista kypsaksi.
Paisto: 230°C > 240°C:ssa 26 minuuttia pinna-
vaunu-uunissa

Energiaa 983 kJ
Rasvaa 31 9 josta tyydyttyneita 0,5 g
Hiilihydraatteja 38,6 g josta sokereita 05 ¢
Proteiinia 99 ¢
Suolaa 1,387 g9
Laktoosia 0,0 ¢
Ravintokuitua 6,3 g
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