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Äuki2alle

 len kiç2oittanut çuoka_lo=ia 2o monen áuoden a2anb
Heçkullisimmat 2älkiçuoat 2a 9eçkut oáat päässeet tä9än
leiáontakiç2aan mukaanb �estasin o92eiden toimiáuutta 2a

muutin o92eita paçemmiksib Æe9itin mÇ�s omia
leiáonnaisiab

Mukana mÇ�s mmb iki i9ana käpÇkakkud suklaata
9imoitseáille suklaakakkuab �no9tamatta lasten 2u9liab

Monipuolisesta áalikoimasta l�ÇtÇÇ 2okaiselle 2otakinb
 n 2oukossa mÇ�s Çksi suolainen leiáonnainend patonkib

Heçkullisin patonki o92e minkä tiedänb

Äeiáontakiç2asta l�ÇtÇÇ 9elppo2a o92eita ei niin áaçmoille
leipo2illed mutta 9aasteita kaipaaáillekin on saatu

mukaan muutama o92eb

�oiáon onnistumisia keitti��n 2a 9eçkullisia 9etkiäb

�okeçin 9uuçuisin teçáeisin

Hanna Määttä
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Cookie Dough-
kuppikakut
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Cookie dough tarkoittaa raakaa pikkuleipätaikinaa. Se voi
olla minkä makuista tahansa, mutta tyypillinen versio on
suklaarouheella tai -napeilla höystetty, hieman
murotaikinaa muistuttava taikina. Tässä kuppikakussa on
murotaikinaa muistuttava pohja ja päällinen maistuu
raa´alle taikinalle. Käytin oikein tummaa suklaata, mutta
jos ei ole sen ystävä, voi oikein hyvin käyttää myös
normaalia maitosuklaata. Tai toffeen palasia. Tällä ohjeella
valmistuu 12 kpl kuppikakkuja.

Pohja

4 dl vehnäjauhoja

1 tl leivinjauhetta

1 rkl vaniljasokeria

2 kananmunaa

1,5 dl sokeria

1 dl maitoa

1 dl öljyä

1 dl suklaahippuja (tummaa suklaata)



4

Sekoita keskenään vehnäjauhot, leivinjauhe ja
vaniljasokeri. Vatkaa kananmunat ja sokeri vaaleaksi
vaahdoksi. Sekoita maito ja öljy keskenään. Lisää vaahdon
joukkoon vuorotellen kuivia aineita ja maitoseosta.
Lopuksi lisää suklaahiput.

Laita taikina 12 vuokaan tai muffinssi pellille. Paista 175
asteessa noin 15 min. Tarkista kypsyys tikulla.

Muffinssien jäähtymisen aikana aloita kuorrutuksen
valmistus.

Kuorrutus

200 g vähäsuolaista voita

1 dl fariinisokeria

1,5 dl tomusokeria

2 dl vehnäjauhoja

50 g tummaa suklaata
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Vatkaa huoneenlämpöinen voi ja lisää joukkoon
fariinisokeri sekä tomusokeri. Kunnes seos on tasaista,
lisää vehnäjauhot ja vatkaa hyvin. Raasta suklaa raasteeksi
ja sekoita kuorrutteen joukkoon. Pursota kuorrute
jäähtyneiden kuppikakkujen päälle ja koristele suklaa
koristeilla.
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Karamelliomena
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ÚOmena päivässä pitää lääkärin loitollaÚ niinhän sitä
sanotaan. Omenalla voi myös herkutella. Parempi
vaihtoehto tikkarille. Päällinen on tahmaista ja
makeaa. Hieman on hankala syötävä, mutta niin
hyvää. Tikku johon omenan laittaa, kannattaa olla
ÚjykeväÚ esim. jäätelötikku. Omena painaa jo
itsessään ja karkkikerroksen kera vielä enemmän.

8 omenaa

8 jäätelötikkua

6 dl sokeria

3,5 dl vaaleaa siirappia

3,5 dl vettä

muutama tippa elintarvikeväriä
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Pese omenat ja poista niistä kannat.

Työnnä jäätelötikku omenan alapuolelta sisään.

Laita uuninpellille foliota ja ripaus öljyä (auttaa
omenoiden irtoamista).

Mittaa kattilaan sokeri, siirappi ja vesi. Kun sokeri on
sulanut, peitä kattila kannella.

Anna kiehua puolisen tuntia sekoittamatta. Tiputa
seosta vesilasiin nähdäksesi, onko se valmis. Kun seos
jähmettyy lasissa, se on valmis.

Lisää lopuksi elintarvikeväri ja sekoita varovasti.

Kasta omenat kokonaan sokeriliuokseen ja nosta
jäähtymään folioidulle pellille.

Sokeriliuos on erittäin kuumaa, joten ole varovainen.

Parhaan lopputuloksen saa, kun omena ja
elintarvikeväri ovat samanvärisiä.
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Macaron
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Macaron on Ranskassa keksitty pieni
marenkimassaleivonnainen. Tämä valmistetaan
mantelijauheesta, kananmunanvalkuaisesta,
tomusokerista ja väriaineista. Tunnettuja valmistajia
ovat Ladurée ja Pierre Hermé.

Kaksi kiiltäväpintaista kuorta yhdistetään täytteellä,
se on pariisilainen macaron, Macaron parisien. Täyte
voi olla voikreemiä tai hilloa.

Suhteet aineksissa on oltava oikein, muuten tämä
ihanuus ei onnistu. Tämä on hyvin vaikea
leivonnainen valmistaa. Monessa asiassa voi mennä
vikaan. Tämän reseptin, kun löysin, muuta en ole sen
jälkeen enää käyttänyt!



Ruokablogin parhaimmistoa. Helppoja ja
vaativimpiakin ohjeita. Uusia tuulia,
unohtamatta perinteisiä herkkuja.
Leivontaohjeita arkeen ja juhlaan.


