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| 1. Leivo ohjeen mukaan vuoka-
leipa edellisena paivana ja
sailyta jaakaapissa yon yli.

| 2. Valmista voileipakakun 1
taytteeksi hernehummus

I jatomaatti-basilikatayte 1

| _ ohjeiden mukaisesti. I

3. Leikkaa leipa pituussuun-

I nassaan neljaksi pitkaksi 1

| Viipaleeksi. Poista aluksi I
varovasti pohja ja leivan

I kuorilopuksi. Leikkaa 1

| reunatpois viipaleista. I

4. Kokoa leipa kolmen

I kerroksen voileipakakuksi 1

| siten ettd laitatalimpaan
jaylimpaan kerrokseen

I hernehummusta, ja |

I keskimmaiseen kerrokseen I
tomaattitaytteen.

I 5. Levitd loppu tomaattitdayte |

| Voileipdkakun paalle ja I
reunoille.

I 6. Koristele kakku haluamal- 1

| lasitavallaesim.herneen-
versoilla, kurkulla ja kirsik-

I katomaateilla. |

| e
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I Karpalo-pahkinaleipa . Voitele leipavuoka huolellisesti
3dl tumma gluteeniton kasvismargariinilla tai ruokadljylla. 1

iauhoseos 2. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen.

| J |
2dl harkapapujauho 3. Rouhi pahkingita hieman.

I 14 gluteeniton kaurahiutale 4. Mittaa kaikki kuivat aineet kulhoon ja sekoita |
11/3 dl kuivattu karpalo ne huolellisesti keskenaan. Voit kayttaa karpa-

| 1dl ekaaninahkina loiden sijasta kuivattuja pihlajanmarjoja tai |

I o1dl P h p"hk' p korvata osan niilla. I

2dl Eas ewpankina 5. Sekoita kaurafraiche, ruokadljy ja siirappi
I 17 ku‘lzr'm.‘ auringon- keskenadn ja kaada kuivien aineiden joukkoon. |
Ll 6. Sekoittele taikina varovaisesti tasaiseksi.

| 1dl kurpitsansiemen 7. Nostele taikina voideltuun leipavuokaan. |
1t suola 8. Paista noin 50-60 minuuttia.

I 2t ruokasooda Tarkista tikulla leivan kypsyys. |

I 172dl siirappi 9. Anna kypsan leivan jaahtya vuoassa noin I
4 2/3 dl kaurafraiche 20 minuuttia ja kumoa sen jalkeen ritildlle.

| 1/2dl rypsidly 10. Anna leivan jaahtya hyvin ennen leikkaamista. |

L T R R T e



P e e mm mm e mm mm Em e Em Em Em Em Em oEm oEm

Hernehummus

51/2 dl pakaste herne

1rkl  tahinitahna

1 lime

2/3tl  juustokumina

1/3tl  chilijauhe

1 valkosipulin kynsi hienonnettuna
1 1/3 rkl oliivioljy

2/3tl  suola

1/3tl  jauhettu mustapippuri

1. Kiehauta ja jadhdyta pakasteherneet.

2. Hienonna valkosipuli ja purista lime mehuksi.

3. Laita kaikki ainekset kulhoon ja soseuta sauvasekoittimella.
Tarkista maku. Laita jadkaappiin viilentymaan ja tekeytymaan.
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Tomaatti-basilikatayte

1 1dl punainen kuivattu linssi 1
| 200g  aurinkokuivattu tomaatti |
200g kirsikkatomaatti

| 150g vegaaninen majoneesi |
| 1 valkosipulin kynsi hienonnettuna |
1/2dl  tuore basilikanlehti hienonnettuna

I 1tl suola I
| 1t mustapippurirouhe |
I 1tl kuivattu timjami I
150g kaurafraiche

| 1
1 1
1 1
1 |
| 1
1 1

1. Keita linssit vedessa kypsiksi noin 20-30 minuutin ajan.
Huuhtele ja valuta linssit lavikossa.

Valuta aurinkokuivatut tomaatit lavikossa.

Soseuta ne sauvasekoittimella kaurafraichen kanssa.

Kuutioi kirsikkatomaatit pieneksi ja valuta ylimaarainen neste.
Hienonna basilika ja valkosipuli.

Sekoita kaikki ainekset kulhossa keskenaan. Lisaa kypsat linssit
ja sekoita tayte tasaiseksi. Tarkista maku ja anna hetki tekeytya.
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