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Otokkamuffinssit

Reseptin muffinsseihin loydat sivulta 6.

VINKKI!

Laita leivinpaperi kaavan
Padlle ya pursota suklaa
leivinpaperille kaavan mu-
kaisesti. Koristele ennen
suklaan kuivumista Sallisen
suklaarakeilla, strosseleilla
Ja honparelleilla.

Perhosen siivet voit kuivat-
taa muotoonsa avonaisen
kirdan valissa.
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VINKKI!

Muotoile nelionmuotoinen
potko massasta Ja leikkaa
ohuella veitsityokalulla
nopiksi. Huolittele reunat.
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VINKKI! VAN
Jaljenna kaavat leivinpaperille, aseté se kaulitun \
massan Padlle ja Paina aariviivat egim lyijykynadlla. \
/ 3 kengan kieli  \
Muotoile massasta pohjan (1) _ 7
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karkeen 1/4 pallo (2), joka T N
tukee paalle tulevaa kengan ( 4 / )
kielta (3). \ kérkipala // /

\ N s /
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Voit asetella kelmusta
pyoritetyn pallon kielen alle
kuivumisen aJgaksi hiin, etta lippa
PyYysyy muodossaan. Aseta
karkipala (4) kielen paalle niin,
etta se osuu pohJjan

reunaan asti.
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, varsiosa  pginele varsiosan (5) koristeommel .

| )
| . haarukalla ja tee reigat nauhoille ennen : |
|, osan kiinhittamista tossun pohdJjaan. |
.

Kuvioi koristereuna (6)
kevyesti haarukalla pai-
nellen Ja kiinhita tossun
alalaitaan. Jata rako taka-
osaan koristenauhalle (2).
Kuvioi hauha haarukalla
pistellen Ja taita koris-
telematon osa lenkiksi | .
varren ylareunaan. .

VINKKI!
Pujota nauhat tossuihin
heti kasaamisen Jjalkeen,

Silla kuivuttuaan reijat
saattavat murtua helposti.

Napit saat erikokoisilla tyullilla tai' muill
rengasmuoteilla. Paina napin kuvi
hellasti pienemmalla muotilla J
reivat hammastikulla.



Paina kulmat/suu pyorea-
paisella tyllalla tai sydan-
muotin reunalla Jja
sieraimet tullalla,
muotoilu-

tyokalulla tai

siveltimen

pyorealla

paalla.

VINKKI!
ApPinan, seepran Jja kirahvin
turvan saat pyoreasta
Palasta ympyranmallisella
piParimuotilla.
Venyta korvanlehtia
ohuemmiksi
kaulimalla tai sormin
pyonrittelemalla.

MUFFINSSIT 13-16 kpl

3d 200 g vehhajauhodJa
13/udl 1609 sokeria

1 rkl 159 perunajauhoja
1t Sg9 Salliselta leivingauhetta
1/2 ¢l 259 Salliselta ruokasoodaa
1/4 ¢l 19 suolaa

2 pienta 80 g kananmunaa

1d 85 9 oljya

11/2dl 1509 piimaa

1rkl 109 Salliselta vaniljasokeria

Sekoita keskenaan kuivat ja marat aineet Jja yhdista seokset.
Tayta muffinssikapselit puolivaliin asti ja pPaista 160°C 30 min.
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Katso Youtube-
sivultamme video
aPinamuffinssin
valmistuksestal!

Sekoita erivarisia
massoJja keskenaan
saadaksesi eri savyjal

Mauste-Sallinen Oy 6

VINKKI!
Kayta sydan-piparimuottia
elainten kasvojen muotoiluun. - v

Paina elainten korvat kiinni '
pyoreapaisella muotoilutyo- .
kalulla tai siveltimen paalla. -
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s Katso Youtube-sivultamme  [Egtem Sydamen puolikkaasta saat helposti lehden venyttamalla
video lehtien = Ja kasittelemadlla reunat.

valmistuksestal!

£ri tyovalineita

aPuhna kayttaen

Saat moni-
muotoisia
lehtia.

\
)

VINKKI!
OhJje marmorointiin
i Sivulta 19

Piirra lenden
suohet
muotoilutyo-
kalulla tai hammas-

tikulla.

R Pyorita lehden reunoja pyorealla
muotoilutyokalulla tai pienella lusikalla.
Kokeile alustana pienta vaahtomuovi-
Palaa, saat reunasta aaltoilevamman.

B Saksi reunat Jja erottele osia hiukan
irti toisistaan.

Jaljenna elainten kaa-
vat leivinpaperille,

Kauli ruohikon massa n. 2 mm vahvuiseksi Ja leikkaa

suorakaiteery malliseksi pitkaksi levyksi (kakun ymparys aseta se kaulitun
+5 cm).'Riko ylalaita veitsella tai pitsaleikkurilla.-Kestuta massahn Paalle Jja
kakun alalaita ruohikkopalam kattavaltaialueé€lta kevyesti Paina aariviivat

vedella Jja kiinhita ruohikko kakuh reunaan. tylpalla lyijykynalla.

Sekoith erivarisia
massoja keskenadn
saadaksesi eri savyjal

X
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Pyorita siilin piikit sormien
valissa Ja liimaa veden avulla
vksitellen vartaloon.

L]

Kokoa sammakon varta-
lo Ja paa hammastikkua
apuna kayttaen.

Muotoile Jjalat
vksitellen Ja
kiinhita
vartaloon.

Pollén siivet saat pyoéreasta
pPalasta venyttamalla |

Ja reunoga kasin tau
kaulimella

ohentamalla.

Muotoile pupun korvat hammastikun
ymparille ja anna kuivua
ennen kiinnittamista. S~
Pistele hammastikulla # ‘ b
reikia poskipaloihin.

Muotoile ketun eturaajat

o ) aet/ A ™ §
kahdesta Palasta Ja kunnuta Y
osat toisiinsa
pyorittamalla.
Laita hanhan
Paadlle sahalai-
tainen massalevy

Ja pyorita ne Kiinnita ohut musta massapotko
toisiinsa kiinni.
Liimaa vedella paahan.

Mauste-Sallinen Oy 10

korvien reunaan Jja tasoita sormin.

VINKKI!

Kantoon saa matta-

A Pinnan kostuttamalla
q pintaa kevyesti vedella ja
tupsuttelemalla sen pe-
runa- tai maissijauhoilla.

Katso vinkit kiiltavaan
pPintaan sivulta 25.

Sekoita erivarisia
massoua eskemaan
ri savygal
| .

- kdpygen Ja-
. teker:\}'seen.

Kannon reunat: Kaulitse ruskea massa
3-4 mm paksuiseksi levuksi Ja leikkaa
suorakaiteen mallisia PaloJa (korkeus +
2 cm). Paina pPala kiinhi kakun reunaan
Ja piirra sitten kaarnaa muistuttavia
epasymmetrisia painanteita veitsella
tai muotoilutyokalulla. Aseta palat niin,
etta reunat ovat n. 1 cm paallekkain.
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Yksisarvisen sarven saat .
pyorittamalla massasta
gtkon, joka on toisesta &
aasta paksumpi. Kierita o

P massa grillitikun ymparille®
Ja anna kuivua pystyssa, =
ettei sarvi litisty. '

Voikreemin voit
varjata rasvaliu-
koisella elintarvike-
vari-Jjauheella.

-

Sekditafrivarisia
masgpua keskenaan
saadalfSESi eri savyja!

S 160@:

100@ =
VINKKI!
€lainten korvat saat pysy-
maan pystyssa laittamalla
arillitikkuja massakerrosten
valiin. Anha kuivua tukea
vasten ennen Paikalleen laittoa.
OhJevideoon paaset sivulta 25.

i VINKKI!

> S Kayta osien
‘ kiinnittamisessa
vetta tai vesi-ksantaani

-sekoitusta (sivu 27).
Levita siveltimella kevyesti
osan takapuolelle Jja

Paina kiinhi kakkuun.

Nenan saat
pyoreasta palasta
poistamalla
ympyranmallisella

piparimuotilla -
kaksi palaa
alaosasta. —
Viimeistele

-

Paina toingM\Paa \ i
kakun sisaan: Laikukkaan pinnan
etk Saat asettamalla
erivarisia massalaat-
toda pohyalaatan
Paalle ya kaulimalla

" levyn tasaiseksi. La-
! pikuultavuutta voit
1+ ¥ saadella laattojen
Paksuudella.

Leikkaa grillitikut sopi-
van kokoisiksi, pyorita
tikun ymparille massaa
Ja kiinnita hamahakin
Jaloiksi. Kiinnita taitos-

kohtaan massaa.



Tee reika voikreemilla jya sokeri-
massalla/marsipaanilla padllys-
tetyn kakun keskelle, kelmuta

s ..~ ="_ barbin Jalat ja pujota kakkuun.
— o \Tee massasta Suikaleita Jja rypy-
4 a Pallotyokalulla hiiden reunat
\t\ hamekankaaksi.

Lenkkaa Ja
muotoile moss<:sta ttene edesta taaksepain.
korsetti Ja kunn-ta .,\.\‘ Tee lopuksi laahus.

®ulle ennen bar‘l'nh\ *\ S
asett«:m.sta kak '
kuun.

ih- Katso Youtube-sivultamme video " P, "\ g ) 2
; pPrinsessakakun valmistuksestal . | o\ Koristele
3 J SOk%"ihe'W\in.

‘«#_

VINKKI!
Tee ruoho valkosipuli-
puristinta apuna kayttaen.

Katso ohje
marmoroinhnista
Sivulta 19.

i Painele tikkaukset siveltimen tylpalla
paalla tai muotoilutyokalulia.

=3

Muotoile puolipallo pyoreasta kakkupohJjasta

tai
Leikkaa kakkupohJja Voit myos leikata
kolmeen osaan Ja Jjata taytetyn kakun

paallimmainen kerros reunogJja pyoreammiksi

ohueksi. Tayta kakku niin, veitsella vuollen Jja
etta kakun keskelle tulee laittaa leikatun kakku-

eniten taytetta. Muo- massan taytteeksi

toile viela ka'r*:'gre- kakun reunaan Ja
aksi Painamalla reunoJa Paalle. Muotoile kasin

alaspain. pPyoreaksi.




Isoihin Juhliin sopivat levyka-
kut, Jjoista riittaa kaikille! Tee
teemaan sopiva kasityokakku
tai vaikka muffinsseista koottu

krokotiili.
SHAN - r
TR RY
Kudelma: "\ ’ :

Pyorita vastakkaisiin \’ '
)

suuntiin Jja yhdista.
A~

VINKKI!

E %kimah sivuista kulu-
~ heen nakoiset pensseloimalla

Leikkaa levykakku avoimen
kirdan malliseksi, pehmen-
Nna teravat reunat Jja
paadllysta massalla.

Kauli viela yksi ohut ker-
ros massaa kakun Ppaalle
sivuiksi, rypista reunat
pyorealla muotoilutyoka-
lulla tai sormin.

N

kaakaoJjauhe-vesi -seosta
Ja pelkkaa kaakaogjauhetta
kakun reunoille ja padlle.

Paakallon taplikkaan huivin

saat laittamalla valkoisia kau-

littuda ympyroita punaisen
kaulitun massan paalle Jja

kaulitsemalla ne viela yhteen.

17
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Ystavalle, aidille,
miehelle, lapselle ...

Katso ohje
sydamenmuotoiseen
kakkuun sivulta 22.

VINKKI!

Koristele valmiit keksit
marmoroidulla massalla. Ota
keksimuotilla massasta
Paloja Ja pensseloi laatta
kevyesti vedella kiinni keksiin.

Sekoita erivarisia
massoJga
keskenaan
saadaksesi eri
savygyal ’-

+ sin. elintarvikevari \

MARMOROINTI L
Marmorointiin
tarvitset kahta

tai useampaa eri
varista sokerimassaa
tai marsipaania. Kierita

niita keskenaan Ja kauli

sileaksi. Kaanna viela kaksinkerroin Jja kauli uudes-
taan niin monta kertaa kunnes marmori on
haluamasi nakoinen.

Varo sekoittamasta varia liikaa ettei marmorikuvio
havial
19 Mauste-Sallinen Oy
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Wil me—

Kuvioi haarukalla Jja
kierita mytuyksi.

Pehmita reunat

Pallotyokalulla tai lusikan k:s"‘:';‘l‘j'cd
kupPeralla osalla. siveltimen V4
5 o o tulpalla
Pyorita sormella e f( 3%;}} paalla.
keskelta kahdeksi K 4

ruusuksi, erottele @31 ) ) I‘TE"i 4
teralehdet

toisistaan.
Taita kaksinkerroin, leikkaa siivuja Jja veda kuvio

siveltimen tylpalla paalla tai
muotoilutyokalulla. Kierita
Ja
avaa
teralehtia
ulospain.

Pehmenna reunat, taita kaksinkerroin Jja painele haaru-
kan kahvaosan paalla tai muotoilu-

tyokalulla.
‘ Kierita Ja
avaa teralehdet.

Painele reunat haarukalla, taita kahteen

kertaan Jja keraa useampi teralehti
kukaksi.
21
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VINKKI!
Katso lehtien ohjeet sivulta 9.

20



Sydamenmallisen kakun
sSaat leikkaamalla val-
miiksi taytetuyn kakun
kuvan osoittamalla
tavalla.

\

Taivuta kakkusirpit kiinni

kakun kuperaan reunaan ja
tayta mahdolliset valit seka pinta
voikreemilla ennen sokerimassalla
EiEE - tai marsiPaanilla padllystamista.

EEME: Katso Youtube-sivultamme video sydankakun valmistamisesta

Paina auton kuviot
hellasti muotoilu-
tyokalulla tai
esimerkiksi
lusikan varrella.

Pyoéreasta kakusta saat
autonmallisen leikkaamal-

la taytetyn kakun kuvan
mukaisesti. Nosta pystyyn,
kreemita Ja padllysta
sokerimassalla tai marsipaa-
hilla.

Padllysta kakku aina voikreemilla (resepti sivulla 33).
Kreemi estaa kakun hikoilun Jja pinta Jja koristeet saily-
vat ehjana.

Levita voikreemi kahdessa osassa:

1. NS. murukerros, Jjolla sidotaan voikreemin avulla kaikki
kakusta irtoavat kakun murut Jja ylimaarainen hillo
kakun pintaan.

2. ns. tasoituskerros, Jjolla tehdaan kakulle siisti, tasai-
nen Jja muruton kerros. Nain kakku ei kuulla sokerimas-
sa-/marsipaanipinnan lavitse.

Kauli massa n. 2-3 mm vahvuiseksi. MasSa repeaa
helposti, joten dla kauli sita liian isoksi.
Katso ohje massan maaraan sivulta 27

Sirottele kaulitun levyn paalle ohuesti tomusokeria/
perunadauhoa Jja rullaa massa kevuyesti kaulimelle.
Tomusokeria/perunajauhoja voit kayttaa apuna myos
kaulittaessa pPinnoilla ja massan paalla.

Aseta reuna N. 5 cm yli kakun reunan Ja rullaa loppu
massa kakun paalle.

Sivele kakun pinta kiinni esim. tasaisella paksummalla
Pahvilevulla tai levealla lastalla.
-Paina massa yhdesta kohdasta kiinni kakun sivuun
-Etene reunaa pitkin ottamalla kiinni massan reunas-
ta Ja vetamalla sita varoen poispain kakusta, samalla
Painaen massaa kiinhi kakkuun samasta kohdasta
-Ota vlijaaneesta osasta molemmin kasin kiinni Ja
venyta sita kevyesti vastakkaisiin suuntiin, paina sen
Jalkeen massa kiinhi kakkuun
-Poista ilmakuplat sivelemadlla pahvilevylla kakku
kauttaaltaan sileaksi, padlta aloittaen
-Paina lopuksi massa alareunasta kiinhi alustaan Ja
leikkaa ylimaarainen massa pois teravalla veitsella
kakun reunaa mukaillen

[=] 71 (=]
% Katso Youtube-sivultamme video kakun padllystamisesta



x avattu massa tulee sailyttaa hyvin tiiviisti pakat-
tuna, Jjottei se kuivu (esim minigrip-pussiin Jja se
edelleen kannelliseen tiiviiseen laatikkoon. Unohda
hedelmapussit, ne eivat pida massaa kosteana).
Marsipaanin voit pakastaa.

x koristeet olisi hyva valmistaa jo hyvissa ajoin, jotta
ne ehtivat kovettua. HUOM! Ala kauta koristeita suo-
raan kermakakun Pinnalla, ne sulavat ja massan vari
leviaa kakkuun

x poista massasta kovettuneet kohdat ennen tyos-
kentelyn aloittamista

x kokohaahn kovettuneen massan voit koittaa elvyttaa:
-mikrossa lammittamalla massaa astiassa muuta-
mia sekunteJya kerrallaan
-laittamalla lamminta vetta astiassa. samaan
Pussiin massan kanssa
-tipalla rapsi/rypsiéljya

x Jos massa on tarttuvaista

-tyoskentele aina kuivilla tyovalineilla

-Jos massa on liian l6ysaa, sita on vaikea kasitella
eika hahmo pPysy muodossaan: voit lisata massan
Joukkoon vahitellen ksantaanikumia (1t1+1/2 pkt
sokerimassaa/marsipaahia).

-kayta maissi- tai perunatarkkelysta/tomusokeria.
Varo kuitenkin liiallista kayttoa, silla tomusoke-
ri pehmentaa massaa, liikaa lisattaessa se tekee
massasta vaikeasti kasiteltavaa. Tarkkelykset kui-
vattavat Jja tekevat massasta helposti‘lohkeavaa/
repeilevaa.

-laita massa hetkeksi kulmaan (dla lisaa enaa to-
musokeria)

VINKKI!
Tee kateva jauhojen tupsuttelupussi sukka-

housuista tai ohuesta sukasta, ettei yauhodJa
paase lorahtamaan tyopinnoille liikaa.

Mauste-Sallinen Oy 24

x Jos haluat pintaan kiiltoa:
-Jauhot Jja tarkkelykset saat pPinnasta pois
kevyesti vedella kostutetuin kasin sivellen
-sivele pinta runsaasti sokeria s‘dltdvﬂld alkoholeilla
(esim. likoori) tai 6lgvlla

marsiPaanin Jja sokerimassan erojJa:
-marsip i on muotoiltaessa loysempaa Jja kuivuu

hitaammin kuin sokerimassa
-marsiPaanista voit valmistaa makeisia ja kayttaa
taytteissa

VINKKI!
Katso ohJe lepakon siipien
tekemisesta Youtube-

kanavaltamme. e
st
RS

Lisaa ohJjeita Jja vinkkeJja
elainkakkuihin
Sivulla 12.

25 Mauste-Sallinen Oy
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B . Kultaisen savyn saat sekoittele-

malla eri varisia sokerimassoJja

5
.
. y '\ ‘R
R, L 20g 109 J5
o .
e -

Paina kostutetulla
siveltimen tylpal-
la paalla viivojen
risteyskohtiin Ja
Paina kuoppaan
pPehmea
sokerihelmi.

¢

VINKKI!

Muotoile sokerimassa-
tai marsiPaanista ohut
Potké Ja tee tiara
eripituisista patkis-

ta kaavan mukaisesti
leivinpaperin pPaalle.

Kiinnita osat toisiinsa
liimalla (s.22) Ja ko-
ristele sokerihelmilla.
Nosta kuivumaan esi-
merkiksi pienen kakku-
vuoan ymparille.

Reijan korJjaus:

Tee sokerimassasta Ja
vedesta tahna Jja pursota
reika tayteen. Lisaa vet-
ta vain hiukan etta sama
savy sailyy. Tasoita lastalla
tai kostutetulla sormella.

VINKKI!

Sauman saat kes-
tavaksi leikkaamalla
PaloJjen reunat Jiiriin,
kostuttamalla liitos-
kohdan kevyesti
vedella ja hieromalla
sormella sen

yhteen.

Liimalla saat
PYysyvamman
tartunta-
Pinhan kuin
Pelkalla vedella.

&' LIIMA
1/2 dl vetta
1/4 tl ksantaahia
Sekoita keskenaan Jja

levita siveltimella
liimauskohtaan.

VINKKI!

Ilmakuplat saat pois kakun Jja mas-
san valista huppineulalla pistamalla Jja
sivelemalla kuplan kiinhi massaan.

kakun halkaisija varaa massaa menekki Okaulittuna

(korkeus 10 cm) (Paksuus 3 mm)

215 cm 500 9 300-400 9 4S5 cm
020 cm 750 9 500-600 9 50 cm
025 cm 800-1000 9 700-850 9 55 cm
030 cm 1200-1500 9 1000-1400 9 60 cm

Kaulitun massan riittavan halkaisijan voit laskea: j
kakun halkaisija + 2x kakun korkeus + 10cm

27 Mauste-Sallinen Oy



VINKKTI!
ALA avaa uuhin

ukkue e | Madeira-kakku
aJjasta on ku-
lunut 30 min

Sokerikakkupohja

S kpl 250 9 kananmunia ettei kakku 5.5 di 350 9 vehhdajauhoja
2dl 1759 sokeria lassahda. 2 tl 109 Salliselta leivinjauhetta
21/3dl 1509 vehnajauhogJa 3d 275 g sokeria
3/udl sS0g9 perunajauhoja 275 g voita
1/2 ¢l 29 Salliselta leivinjauhetta 4-s kpl 220 g kananmunaa
2 tl 109 Salliselta vaniljasokeria 1rkl 159 Salliselta vaniljasokeria
1/2 di 50 g maitoa tai muuta nestetta
Vaahdota kananmunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Sekoita
keskenaan kuivat aineet Jja lisaa varovasti kaannellen vaah- Vaahdota voi ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Lisaa joukkoon
toon. Paista 125 C 35-45 min. kananmunat yksitellen sekoittaen. Sekoita keskenaan kuivat
aineet Ja kaantele ne yhdessa maidon kanssa voi-sokeri-vaah-
1x 023 cm (korkea) vuoka tai 1x 24 cm irtopohjavuoka toon. Paista kakku 150°C 90 min.

Muotoiltaviin kakkuihin 1x 24 cm (kts s. 14)
Madeira-kakun taytteeksi sopii Parhaiten raskas tayte (esi-
merkiksi voikreemi).

VINKKI!
Kakku on kypsa kun hammastikkuun ei tartu enaa
taikinaa Ja se alkaa irrota hieman vuoan reunoista.

VINKKEUA!
- Anna kakun jaahtya 5-10 min ja kumoa kakku pPois
vuoasta.

Sokerikakkupoh.ja

- AnNna kakun Jjaahtya kokonaan. Keimutettuna tai
muoViPussissa kakkupPohJja sailyy jaakaapissa 3-5
pPaivaa Ja pakkasessa JjopPa VviikkoJa.

S kpl 250 g9 kanhanmuhia

35d 225 g sokeria

11/4d 1259 kiehuvaa vetta KAKKUKOON MUUNTOTAULUKKO

3d 180 g9 gluteenitonta jauhoseosta hio muhia vuoan halkaisija ' VINKKI!

1d 80 g perunaJjauhoja 3 1 012-15 cm Paras Ja tasaisimmin

1/3d 2049 Salliselta riisijauhoja 6 2 015-18 cm Paistunut kakkupoh-

1t 59 Salliselta leivinjauhetta q 3 020 cm Ja syntyy alumiini-
12 4 022 cm L]

Vaahdota kananmunat Jja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Sekoi- 15 5 024-26 cm

ta varovasti joukkoon kiehuva vesi. Sekoita keskenaan kuivat 18 6 026-28 cm

aineet Ja lisaa varovasti kaannellen vaahtoon. Kaada leivinpa- 2u 8 028-32 cm

peroituun vuokaan Jja Paista 125°C 35-45 min.
1x 023 cm (korkea) vuoka tai 1x @24 cm irtopohJjavuoka
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250 g Digestive/Marie/Domino-kekseja
100 g / *?5 g sulaa voita (*Domino-keksien kanssa)
lisaksi halutessasi kanelia, mantelirouhetta,

kaakaota, pikakahvijauhetta ...

8 kpI 16 9 liivatelehtia
4 d 400 g vispikermaa/kasvirasva-vispia
150 g valkosuklaata
s d 500 9 tuorejuustoa (maustamaton tai
maustettu)
s d 500 g hedelma-/marJjasosetta (tai puretta)
13/ud 15049 sokeria
1rkl 109 Salliselta vaniljasokeria
2 rki 309 limen mehua

Spreijaa Sallisen vuokaspraylla irtopohjavuoan reunat Ja

aseta reunoille leivinpapereista tai kelmusta leikatut suikaleet.

Murskaa keksit pussissa kaulimen avulla, lisaa voi Jja painele
PohJaksi.

Laita liivatteet likoamaan kylmaan veteen 6 minuutiksi. Vaah-
dota kerma. Sulata valkosuklaa. Notkista tuorejuusto Jja se-
koita sekaan pyre/sose Ja sokerit. Kaantele sekaan valkosuk-
laata vahan kerrallaan. Purista liivatteista ylimaarainen neste
pPois Ja sulata mikrossa limen mehun kanssa n. 30 s. Sekoita
liivatteen sekaan hiukan tuorejuustoseosta Ja sekoita hyvin
lopun seoksen Jjoukkoon. Yhdista kerma pienissa erissa. Kaada

tayte vuokaan Jja anna tekeytya jaakaapissa 4-5 h tai yon yli.

Voit tehda kakun myos etukateen pakkaseen: Anna kakun
tekeytya Jjaakaapissa 1/2 h Ja siirra sen Jjalkeen pakkaseen.

1x @24 cm kakku
020-22 cm kakun tayttamiseen (2 valia)

VINKKI!
Jos kaytat moussen sokerikakkupohjan

taytteena, kokoa kakku irtopohjavuoan
sisaan Jga anna hyytya yon yli.
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Kakkukoon pienentaminen (juustokakku):

hlo kerroin  vuoan halkaisija (korkeus 5 cm)
15-18 1 ?24 cm

10-12 0.84 022 cm

8-10 0.68 020 cm

6-8 0.56 018 cm

4-6 o.uy 016 cm

Katso vinkit
marmorointiin
S. 19

VINKKI!
Pakastetun kakun voit kuorruttaa voikreemilla (s. 33)
Ja ohueksi kaulitulla sokerimassalla/marsipaanilla!




MarJja/hedelmatayte

fh
vispikermaa y

kasvirasva-Vispia
hilloa/banaanisosetta/
hedelmasosetta/lemon curdia

A\
2.d 200 9
2.d 2001
1,5l 150.9

Vaahdota kermatlkeskenaan Ja kaantelefjoukkoon makuaine.
Kostuta kakku esimerkiksi mehulla®ja tauta:

Tayte riittaa ©20-22 cm kakun tayttamiseen (2 valia)

Voikreemi

500 9 pehmeaa voita
5-51/2 d1300-330 9  tomusokeria
3 rkl Us g maitoa/kermaa/mehua/
makuPastaa/kahvia

Vaahdota voi, tomusokeri ja heste kuohkeaksi Jja ilmavaksi
vaahdoksi N.20-25 min.

Voikreemia kaytetaan kakun tayttamiseen, kuorruttamiseen
seka kuppikakkujen koristeluun.

1 anhos krokotiilikakun paallystamiseen (s. 12)

2x ©20-22 cm kakun kuorruttamiseen

2x 020-22 cm kakun tayttamiseen (2 valia)
13-16 kuppikakun koristeluun

- ——
\

1/2 annos

Diplomaattikerma

vispikermaa/kasvirasva-vispia

s di 500 9

15 di 150 g vetta/maitoa

3/udl sog Salliselta vaniljakreemijauhetta
2 tl 1049 Salliselta vaniljasokeria

Sekoita keskenaan neste, vaniljasokeri, ja vaniljakreemijauhe.
Vaahdota kerma Jja kaantele vaniljakreemin kanssa sekaisin.

Kauta diplomaattikermaa sellaisenaan vaniljataytteena. Vanil-

Jakreemi antaa makua kermalle ja tukevoittaa sita, kerma ei
lahde valumaan kesakuumallakaan.
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Helteisella ilmalla kerma saattaa alkaa sulamaan kakun pinnal-
ta tai ei pysy ruhdissaan. Voit stabiloida kermaa seuraavilla
tavoin:

Sallisen vaniljakreemijauheella:

2d 200 9 kermavaahtoa

1t Sg Sallisen vaniljakreemijauhetta /
maitojauhetta

Tal

1/4 ¢l 19 ksantaanikumijauhetta

Vaahdota kerma tayteen voluumiin Jja kaantele jauhe jouk-
koon.

Liivatteella:

1.2 dl 120 9 kermavaahtoa
2 rkl 309 kermaa

1 kpl 29 liivatelehti

tai 1/2 ¢l livatejauhetta + 1/2 rkl vetta

Liota liivatetta 6 min kylmassa vedessa. Purista ylimaarainen

vesi Pois Ja liota kuumennetun kerman Jjoukkoon. Jaahdyta.

Vaahdota kerma lahes valmiiksi, kaada kerma-liivateseos jouk-
koon Jja vatkaa valmiiksi.

Yiijaaman tai kuivuneen sokerimassan tai marsipaahin saat
kaytettya naihin jama-cookieihin!

250 g sokerimassaa/marsiPaahia
13/udl 125 g fariinisokeria

175 9 voita
1 50 g kananmuna
1.5 tl 79 Salliselta leivingauhetta
3-4 dl 250 9 vehnajauhoJa
1.5 tl 79 Salliselta vanilliinisokeria

Vaahdota sokerimassa/marsipaani, pehmea voi Jja sokeri
vaahdoksi 3-5 min. VisPaa vaahtoon kananmuna. Kaantele
Joukkoon keskenaan sekoitetut kuivat aineet. Nostele kahden
lusikan avulla pellille kekoJja Ja Jata valiin tilaa, silla cookiet
leviavat uunissa. Paista 200°C 12-15 min.

\

VINKKI!

Voit kayttaa taikinaan myos
sokerimassaa ja marsipaahia
sekaisin.

Pienet kuivuneet palat eivat -
haittaa taikinan seassa!

=T



Katso lisaohjeita nettisivuiltamme

salliselta.fi
Ja Youtube-kanavaltamme!
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