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Itavaltalaisen leivonnan perusteita.

Itavallassa rakastetaan makeita leivonnaisia. Myos suolaisten leivonnaisten mm. leivan
merkitys on suuri. Leipaa syodaan joka aterialla ja mm. leipakndddeleita gulashin kera.

Makeista leivonnaisista tutuimmat ovat Sacher- kakku ja Omenstruudeli. Erilaisia
pikkuleipia ja leivoksia on satoja ja etenkin joulunaikaan pikkuleipia leivotaan urakalla.
Mita enemman erilaisia pikkuleipia perheenaiti leipoo, sita enemman arvostusta.
Ainakin nain oli ennen. Joulupoytaan saatetaan leipoa jopa 30 erilaista pikkuleipaa ja
monelle adidille se on “pakollinen” urakka.

Leivonnassa suositaan pahkinoita, manteleita, suklaata, unikonsiemenia, sukaatteja,
tomusokeria, vaniljasokeria ( itse tehtya, sokerin kanssa purkkiin laitetaan
vaniljatanko ) ja Oblateneja ( ohuita vohveleita ). Sen sijaan leivinjauhetta kohottajana
ei ole perinteisesti kaytetty, vaan kakkutaikinat kohoavat kananmunien voimalla,
valkuaiset napakaksi vaahdoksisokerin kanssa vatkattuna.Makeassa leivonnassa
kaytetaan suolatonta voita, ei koskaan margariinia. Suolattua voita ei yleensakaan
kayteta keski- euroopassa.

Itavaltalaisilla on aina vahintaan kuivakakkua ja pikkuleipia kotona vieraita varten.
Perinteiset arvot vaikuttavat edelleen ja kotileivonta on arvossaan. Vaikka
koristeellisia leivonnaisia on pilvin pimein, Itavallassa on aina arvostettu enemman
makua kuin ulkonakoa.

Wienilaiset rakastavat kahvilakulttuuriaan ja kahvilassa saatetaan viettaa aikaa
tuntikaupalla pelkan kahvikupposen ja kirjan aarella. Myo6s kohtelias tarjoilukulttuuri
on arvostettua ja suomalainen itsepalvelukulttuuri kauhistus!









Sacherkakku

Pohja:

* 130 gvoita

e 130 g tummaa suklaata
100 g tomusokeria (2,5dl)
100 g sokeria (reilu1dl)

e 7 keltuaista

e 7 munanvalkuaista

130 gvehnajauhoja(2dl)
e 2 tlvanilliinisokeria
 (1tlleivinjauhetta)

Valiin aprikoosimarmeladia

Vatkaa voi, tomusokeri ja
vanilliinisokeri pehmeaksi vaahdoksi.
Lisaa keltuaiset yksi kerrallaan ja
sulatettu suklaa. Sulata suklaa
varovasti mikrossa. Ei taydella
teholla.

Vaahdota munanvalkuaiset ja sokeri
pehmeaksi vaahdoksi ja lisaa
taikinaan. Sekoita lopuksi varovasti
jauhot taikinaan.

Kypsenna voidellussa ja jauhotetussa,
tasapohjaisessa kakkuvuokassa ( halk.
22 cm. ) 175 astetta n. tunti.

Kumoa kakku ja anna sen jaahtya.
Halkaise kakku kolmeen osaan ja
levita pinnoille aprikoosimarmeladia.
Myos kakun pinnalle.

Kuorruta suklaalla ja tarjoa kakun
kanssa kermavaahtoa.



Sacherkakun suklaakuorrutus

3 dlsokeria
e« 1dlvetta
250 g tummaa suklaata

Keita sokeri, suklaa ja vesi, kunnes seos
sakenee ja muuttuu hieman
kinuskimaiseksi. Kaada kuorrutus kakun
paalle ja kaantele kakkua rauhallisesti, niin
etta kuorrutus valuu myds reunoille. Kayta
kakun alla ritilaa ja leivinpaperia, jolloin
kuorrutus valuu alas ritilan lapi, eika
kasaaannu kakun alareunaan.

Tama ohje on hyvin makea sacherkakun
kuorrutus.

Voit kuorruttaa myos kakun ohjeella johon
tulee:

* 260 g tummaa suklaata
e 2dl kuohukermaa

lammita kerma varovasti kattilassa ja lisaa
joukkoon sulatettu suklaa. Sekoita
tasaiseksi.

FRANZ SACHERIN SALAISUUS

Franz Sacher oli vain 16- vuotias kokin
apupoika, kun han sai keittiomestarin
sairastuttua, tehtavaksi valmistaa Ruhtinas
Clemens von Metternichin arvovieraille
jotain erityisen hyvaa ja uutta jalkiruokaa.
Oppipojan valmistama aprikoositaytteinen
suklaatorttu oli ruhtinaan ja vieraiden
mieleen. Myohemmalla iallaFranz alkoi
valmistaa suklaakakkuaan myyntiin ja sita
tilattiin Budapestiin, Prahaan, Baijeriin ja
Wienin aatelispalatseihin.

Isansa tyota jatkoi Franz Sacherin
keskimmainen poika Eduard, joka vaimonsa
Annan kanssa teki Sacherin nimea
tunnetuksi Wieniin perustamallaan
hotellilla. Sacherkakusta tuli Itavallan
kuuluisin leivonnainen, jonka alkuperadinen
ohje on tarkoin varjeltu salaisuus. Vain
Sacherhotellin valmistamasta kakusta saa
kayttaa nimitysta Original Sachertorte.
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Omenastrudel

225 g karkeita vehnajauhoja

1 munankeltuainen

% tl suolaa

1 tl oljya

4 rkl haaleaa vetta

% tl valkoviinietikkaa
Vehnajauhoja paalle ripotettavaksi

200 g sulatettua voita
1 annos struudelin taytetta
6 rkl tomusokeria

Omenatayte:

50 g voita

85 g keksinmuruja

1,5 kg omenoita kuorittuna ja
viipaloituna.

1 sitruunan mehu+ raastettu kuori
115 g sokeria

3 rkl rusinoita

Sulata voi paistinpannussa ja lisaa
keksinmurut sekoittaen niin, etta ne
peittyvat kunnolla rasvaan. Ripottele
murut struudelille ja asettele
omenaviipaleet niiden paalle. Ripottele
paalle sitruunan mehu, sitruunankuori,
sokeri ja rusinat. Kaari rullalle ja paista
ohjeen mukaan.



Nain tehdaan struudelil




Struudelin valmistus

Laita uuni lampeamaan 230 asteeseen.

Siiviloi jauhot tyopoydalle ja tee kuoppa keskelle. Pane kuoppaan munankeltuainen,
suola, 6ljy, vesi ja viinietikka. Sekoita taikina nopeasti veitsella ( tai pane ainekset
yleiskoneeseen ja sekoita ne metalliterdlla ) Kun taikinasta muodostuu pallo, vaivaa
sita kasin jauhotetulla poydalla, kunnes siita tulee notkeaa eika se enaa tartu kasiin .
Jos taikina on liian kuivaa, lisaa tipoittain vetta.

Laita taikina [ampimaan paikkaan ( esim. Vesihauteeseen ) noin 20 minuutiksi jotta
taikina “lepaantyy”.

Peita iso poyta liinalla tai lakanalla ja ripottele sille kevyesti jauhoja. Kumoa taikina
siihen ja kaulitse se ohueksi nelion muotoiseksi levyksi. Tyonna kadet levyn alle

keskelle ja venyta taikinan reunoja ulospain ja yrita saada mahdollisimman ohut,
|lapinakyva levy. Taikinaan muodostuu helposti myos reikia, joten venyta varovasti.

Ripottele levylle hieman jauhoja ja voitele sita reilusti sulatetulla voilla. Levita
omenatayte 2/3 osalle taikinalevysta ( lahimmaksi itsedsi ) ja jatd 1 cm reunoista
tyhjaksi taytteesta. Rullaa struudel aloittaen taytteellisesta paasta kohottaen liinaa
niin, etta taikina kierahtaa itsestaan yha uudelleen. Taita paat ja saumakohta alle.
Liuta strudel uunipellille leivinpaperin paalle sarven muotoon. Voitele lopullla sulalla
voilla. Paista 45 min. tai niin pitkaan etta strudel ruskistuu ja on rapea. Ripottele
hieman jaahtyneen struudelin paalle runsaasti tomusokeria ja tarjoa kermavaahdon,
jaatelon tai vaniljakastikkeen kera.












Vaniljasarvet ( Vanillekipferin )

150 g mantelijauhoa
150 g vehnajauhoja
150 g voita

2 keltuaista

2 tl vaniljasokeria
70 g tomusokeria

Laita uuni kuumenemaan 175 astetta.

Sekoita kulhossa mantelijauhot ja
vehnajauhot. Leikkaa voi pienehkadiksi
kuutioiksi ja nypi voi jauhojen sekaan
murumaiseksi seokseksi. Lisaa
tomusokeri, vaniljasokeri ja keltuaiset ja
sekoita kasin tiiviiksi taikinaksi.

Ripottele poydalle hieman jauhoja, ota
taikinasta pala ja ala kierittamaan siita
pikkurillin paksuista nauhaa poydalla.
Palastele nauha keskisormen mittaisiksi
potkyloiksi ja aseta leivinpaperin paalle
sarven muotoon. Voit my0s ottaa pienia
nokareita yksi kerrallaan taikinasta ja
muotoilla niista sarvia. Paista sarvia n.
15min., niin etta ne juuri ja juuri
ruskistuvat. Anna sarvien jaahtya ja
siiviloi paalle runsaasti tomusokeria.
Sarvet ovat erittain hauraita ja mureita!






Linzer pikkuleivat

225 g voita Vatkaa huoneenlampdinen voi sokerin
1,5 dl sokeria kanssa pehmeaksi vaahdoksi. Vatkaa

2 keltuaista vaahtoon keltuaiset.

Sekoita yhteen mantelijauho,

150 g mantelijauhoa _ . . .
vehnajauho, kaneli, suola ja vaniljasokeri.

5 dl vehndjauhoa s o el
Lisaa jauhoseos taikinaan ja litista taikina

1tl kanelia muovikelmun valiin ohueksi levyksi.

% tl suolaa Aseta taikina jadkaappiin ( tai

1 tl vaniljasokeria pakastimeen ) jahmettymaan.
Vadelmahilloa taytteeksi Ota jahmettyneesta taikinasta palasia ja

kauli ohueksi n. %2 cm paksuiseksi levyksi.
Ota Linzer- pikkuleipamuotilla ( tai
pyorealla pikkuleipamuotilla ) pikkuleipia
ja tee osaan niista pieni pyorea reika
keskelle esim. Pursottimen tyllan paalla.

Paista 180 astetta n. 15 minuuttia. Al3
anna ruskistua liikaa. Levita jaahtyneiden
pikkuleipien valiin vadelmabhilloa.






Kokoskuppeln

* 4 munanvalkuaista

e 175 gsokeria

e 225 g kookoshiutaleita
e 115 g sukaatteja
Tayte:

* 50gvoita

e 1 rkl kaakaojauhetta

* 3 rkltomusokeria

Pohjaosa:

Ohuita vohveleita, pyorealla muotilla
leikattuna pohjiksi.

Kuorrutukseen:
Tummaa suklaata sulatettuna

Laita uuni lampenemaan 150 astetta.

Vatkaa valkuaiset ja sokeri kovaksi
vaahdoksi. Sekoita joukkoon
pahkinarouhe ja sukaatit. Ota seoksesta
kahdella ruokalusikalla pyoryloita ja laita
ne leivinpaperin paalle uunipellille. Paista
15 -20 minuuttia, mutta ala anna
ruskistua. Jaahdyta .

Sekoita pehmeasta voista, tomusokerista
ja kaakaosta taytekreemi.

Levita taytetta ohuesti vohvelin peitoksi,
aseta paalle kookospikkuleipa ja kasta
haarukan avulla pikkuleipa sulatettuun
suklaaseen niin, etta suklaa kastaa
pikkuleivan n. puoleen valiin. Aseta
ritilalle jaahtymaan.

Sailyta kylmassa.



Mozartin tryffelit

50 g pehmeaa voita
2 munankeltuaista
25 g polysokeria

85 g kaakaojauhetta

175 g raastettua tummaa
suklaata

175 g maitosuklaata

1 rkl rommia tai tippa
rommiaromia.

Peita leivinpelti leivinpaperilla.
Vatkaa voi, keltuaiset ja siiviloity
polysokeri kevyeksi ja notkeaksi
vaahdoksi. Lisaa siiviloity
kaakaojauhe ja raastettu tumma
suklaa. Vaivaa seosta puulastalla ja
ota siita nokareita ja muotoile
palloja, joiden halkaisija on n. 1 cm.
Aseta pallot leivinpaperille ja pane
jaakaappiin n. 30 min. Sulata
maitosuklaa varovasti mikrossa ( ei
taydella teholla ). Kasta jahmettyneet
tryffelit haarukan avulla sulatetussa
suklaassa ja aseta ritilan paalle. Kun
kaikki pallot on kastettu, laita ne
viela viilenemaan jaakaappiin ja
aseta valmiit tryffelit esim. Kauniisiin
karamellifoliovuokiin.



