COOKING PASSION SINCE 1877

PERUNALEIPA JA PUNAJUURIHUMMUS
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AINESOSAT

PERUNALEIPA

500 g jauhoisia perunoita

21 g hiivaa

500 ml kadenlampéista vetta
1 tl sokeria

250 g jauhoja

2 tl suolaa

7 rkl oliivioljya

Jauhoa tyotasolle

Korianteria ja
muskottipdhkinaa
Seesaminsiemenid, ryytineidon
(mustakumina) siemenia
Fleur de Sel

PUNAJUURIHUMMUS

240 g kypsia kikherneita

50 g kypsentamattomia
punajuuria

% - 1 valkosipulinkynsi

1 - 2 rkl tahinia
(seesaminsiementahna)

2 rkl oliividljya

Noin % tl jauhettua
juustokuminaa
Sitruunamehua ja raastettua
sitruunankuorta

Suolaa

Mustapippuria juuri rouhittuna

Koristeeksi tuoretta persiljaa tai

korianteria

> «

4 annosta

VALMISTELEMINEN
Kuori perunat ja leikkaa ne keskisuuriksi kuutioiksi. Kypsenna
uunissa noin 20 minuuttia hoyryasetuksella ja purista
perunapuristimen lapi.

Sekoita astiassa hiiva, vesi ja sokeri ja anna tekeytya 5 minuutin
ajan. Yhdista perunat, jauhot, hiiva, suola, 2 rkl 6ljya ja noin 500
ml vettd ja sekoita taikinaksi. Anna nousta 30 minuuttia
kayttaen leivan kohotusasetusta tasolla 1.

Esilammitd uuni 230 ° C:seen leivanpaistotilassa. Oljya
leivinpaperi. Jauhota leivinpaperi kevyesti ja kauli taikina
nelidksi, jonka mitat ovat noin 33 x 33 cm.

Painele taikinaa sormillasi. Pirskottele paalle loput oliividljysta ja
ripottele korianteria, muskottia, seesaminsiemenia, ryytineidon
siemenia, ja Fleur de Sel -suolaa.

Paista tasolla 2 230 °C:ssa leivdnpaistotilassa alhaisella
héyryteholla noin 10 minuutin ajan. Raota luukkua ja paasta
héyry ulos, ja jatka sitten paistamista korkeammalla
hoyryteholla vield 15-20 minuutin ajan , kunnes pinta on
kullanruskea.

Laita kaikki ainekset, myos oliividljy, yleiskoneeseen ja
kdaynnista. Lisda juuri sen verran vettd, ettd saat aikaan
pehmedn soseen. Lisdd mausteeksi 1-2 ruokalusikallista
sitruunamehua, hieman raastettua sitruunankuorta, suolaa ja
pippuria. Ripottele paalle yrttien lehtid ja tarjoa perunaleivan
kanssa.




