-Hiivaleivonnan nikseja

Keliakialiitto ry

Varmista gluteenittomuus raaka-
aineista suuhun asti

* Pyyhi leivontapodyta aina puhtaalla poytapyyhkeella
ennen leivonnan aloittamista
* Varmista vdlineiden ja astioiden puhtaus
* Puuhaarukka, pullasuti, leivinpellit, vuoat
* Suojaa pelti kayttamattomalla leivinpaperilla ja
valmiit tuotteet puhtaalla leivinliinalla
 Sdilyta gluteenittomat jauhot, mutta myds sokerit

ym. "tavanomaiset” tuotteet niin, ettei joukkoon
joudu gluteenipitoisia muruja, jauhoja ym.

* Kiertoilmauuniin ei yhta aikaa paistumaan
gluteenittomia ja tavanomaisia leivonnaisia




Gluteenittomat
hiivataikinat

Leipoutuvuus on erilaista koska
taikinoista puuttuu sitko
* Joustavuus, kimmoisuus

Taikinat tarttuvampia, eivat kesta
kovaa venytysta

Leivonnaiset hauraita

Pyrkimys samanlaiseen
rakenteeseen muilla tavoilla

* Esim. psyllium ja ksantaani ja valmiit
jauhoseokset

Hiivataikinan niksit

* Valmista hiivataikinat vatkaamalla
taikinaa sahkévatkaimella tai
yleiskoneessa 5 -10 min

* Lisaa jauhot taikinaan parissa
kolmessa erdssa

* Vaihda vatkain nuolijaan tai kauhaan,
kun taikina alkaa olla puuromaista

* Ohjeen koko jauhomaaraa ei ole pakko
kayttaa

* Jauhot turpoavat kohottamisen
aikana
* Erijauhot turpoavat eri tavalla

* Jata taikina pehmeadksi => kuohkeampi
leivonnainen




Lepo ja kohotus tarkeaa

* Anna hiivataikinan levata alustuksen lopussa 5-
10 minuuttia ennen kuin lisaat kaikkea jauhoa.
Jaakaapissa taikina voi levata 15-20 minuuttia,
jopa tunnin

* Kohota vain kerran; muotoiltuna leivonnaisena
* Vedoton paikka
* Peitettyna

Yleisia vinkkeja

* Hiivataikinat ovat yleensa helposti tarttuvia
* kdyta muotoilussa apuna lusikkaa, 6ljya tai jauhota
kadet
* Varia leivonnaisiin saa voitelemalla
* maidolla, munalla, siirappivedelld, kahvilla, ym.

* Kypsyytta ei aina voi tunnistaa varista

* sampylat, pullat ym. ovat kypsid, kun niiden pohja on
saanut varia

* Kopauta pohjaa, kumisee
* Taikina irtoaa silikonivuoan reunosta




* Paistoajat ovat ohjeellisia! Tunne uunisi

* Sumuta uuniin vetta paiston alussa, saat
sampyl6ihin rapeamman pinnan

.+ Nostele kypsat leivonnaiset pois kuumalta
pellilta

7.

. . * Pakasta vastaleivotut leivonnaiset (muista
merkitd) ja sulata huoneenlammadssa tai
mikrossa sopivasti lammitettyina.




