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Reseptit

Paluu juurille:
* Juuri
e Juureen leivottu ruisleipa

Ehtoollisleipa

Chapati (Intia, Tansania)
Injera (Etiopia)

Naan (Intia, Nepal, Pakistan)
Pita (Valimeri, Lahi-ita)

Tehd&in yhdessé hyvaa!




Paluu juurille

e Juuri: ohje vaalean ja ruisleivan juurelle

* Resepti: juureen leivottu ruisleipa
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Juuri: vaalea

Vaalea leipajuuri
Vetta & vehnajauhoja

Paiva 1: Sekoita kulhossa 0,5 dl vetta ja 50 g vehnajauhoja. Peita liinalla ja jata
huoneenlampoon.

Paiva 2: Sekoita 0,5 dl vetta ja 50 g vehnajauhoja ja lisaa varovasti juureen. Peita kelmulla ja
jata huoneenlampoon.

Paiva 3: toista juuren ruokinta

Paiva 5: Voit kayttaa osan juuresta leipataikinaan, mutta lisaa ensitaikinaan hieman hiivaa
varmuuden vuoksi. Ota talteen 0,5 dl juurta ja siten voit leipoa joka paiva! Juuren voi myos
pakastaa, mutta muista sulattaa se huoneenlammaossa, jotta se toimii taas kunnolla.
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Juuri: ruis
Ruisleipajuuri
Vetta & ruisjauhoja

Paiva 1: Sekoita kulhossa 30 ml vetta ja 20 g ruisjauhoja. Peita liinalla ja jata
huoneenlampo6dn.

Paiva 2: Sekoita 0,6 dl vetta ja 40 g ruisjauhoja ja lisaa varovasti juureen. Peita kelmulla ja
jata huoneenlampoon.

Paiva 3: toista juuren ruokinta

Paiva 5: Voit kayttaa osan juuresta leipataikinaan, mutta lisaa ensitaikinaan hieman hiivaa
varmuuden vuoksi. Ota talteen 0,5 dl juurta ja siten voit leipoa joka paiva! Juuren voi myds
pakastaa, mutta muista sulattaa se huoneenlammaossa, jotta se toimii taas kunnolla.
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Juureen leivottu ruisleipa

Aineet: Leipominen

Sekoita kaikki ainekset ja vaivaa hyvin.

) * Anna taikinan kohota huoneenlammaossa. Voit
* 3dlvettd myds kohottaa taikinan jadkaapissa yon yli.

 1tlsuolaa * Muotoile leipa. Voit koristella sen tekemalla
pintaan viiltoja veitsella tai haarukalla. Ripottele
jauhoja pinnalle ja kohota leipaa peitettyna viela
 1dlvehnajauhoja tunnin.

e 1dlruisleipajuurta

* 3dlruisjauhoja

Paista leipa 200 asteen uunissa 35-45 minuuttia.
Leipa on valmis, kun sen pohja tuntuu napakalta.

o 2 dlruislesetta ja/tai -rouhetta

@ SUOMEN "**°
LAHETYSSEURA

Tehd&in yhdessé hyvaa!




Resepti: ehtoollisleipa
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Ehtoollisleipa

Ehtoollisleipa kuuluu olennaisesti
kristityn elamaan niin Suomessa kuin
maailmalla. Kuvassa oikealla nakyy
ehtoollinen Senegalissa.

Alun perin ehtoollisleipa oli tavallinen

leipd, jonka kristityt jakoivat yhteisten ' Sa— .
- . ST TY Vb g R

aterioiden aikana. ‘ n Ve

Tana paivana ehtoollisleipa on yleensi e

jumalanpalveluksen ehtoollisessa jaettu
oylatti.
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Ehtoollinen Hongkongissa

Hongkongin evankelisluterilaisen kirkon
60-vuotisjuhlagaalassa ehtoollinen jaettiin
erityisella tavalla:

e Kirkon vapaaehtoiset jakoivat
kertakayttoiset ehtoollissetit ympari
stadionia istuvalle kirkkokansalle.

* Ehtoollissettiin kuului pieni pikarillinen
ehtoollisviinia seka ehtoollisleipa
omassa suojapussissaan.

e Erittain katevaa ja hygieenista!
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Ehtoollisleipa Thaimaasta

Tasauksen ehtoollisleivan resepti tulee Thaimaasta,
jossa ehtoollisleipa leivotaan usein itse.

Hunajalla makeutettu leipa taittaa happaman
ehtoollisviinin maun.

Leivan isompi koko soveltuu symboliseen leivan
murtamiseen alttarilla.
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Ehtoollisleipa-resepti

Aineet: Leipominen:
* 500g vehnajauhoja * Nesteet sekoitetaan keskenaan ja
e 1tlleivinjauhetta kuiva-aineet lisataan.
° Ripaus Suolaa * Taikinaa ei tarVitse Vaivata.
e 3 rkl kasviéljya * Taikina kaulitaan noin sentin

paksuiseksi levyksi leivinpaperin
paalla uunipellilla.

* Paistetaan 200 asteen uunissa 15 -
20 minuuttia.

2 rkl hunajaa

1 dl maitoa
2 dl vetta
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Ehtoollisleivan taikinaa ei
tarvitse vaivata eika kohottaa.
Taikinan sekoittaminen riittaa.

Taikinan kaulimista helpottaa
leivinpaperi taikinan alla ja
kelmu paalla.
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Ehtoollisleivan voi siunata ja
siihen voi painella ristin merkin.

Tassa Tasaus-ehtoollisleivassa on
mukana ristin lisaksi jotain
muuta.

Tunnistatko kuvasta mita??
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Valmis ehtoollisleipa!
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Resepti: chapati
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Chapati (Intia, Tansania)

Chapati on keskeinen osa Intian ja Tansanian
arkiruokaa.

Chapatit tehdaan hiivattomasta
vehnaleipataikinasta, joka koostuu
vehnajauhoista, suolasta ja vedesta. Taikina
vaivataan, nostatetaan ja kaulitaan letuiksi.
Taikinan valmistukseen kannattaa kayttaa 10
minuutista tuntiin, jotta taikina sitkostuu ja
kohoaa hyvin.

Chapatit paistetaan nopeasti pannulla ja
syodaan currykastikkeen tai linssikeiton kanssa.
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Chapati-resepti

Aineet:

4 dl vehnajauhoja
2 dl vetta
% tl suolaa

2 rkl voita tai oljya
paistamiseen

Ry
pE RC
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Tee chapati nain:

e Sekoita jauhot ja suola kulhossa. Lisaa vesi sekoittaen ja vaivaa taikina tasaiseksi.
Taikinaan on tullut riittavasti sitkoa, kun se irtoaa kulhon reunoista. Jata taikina
tunniksi muovikelmun sisaan vetaytymaan.

* Tee taikinasta pienia sampyl6ita ja kauli sampylat aivan ohuiksi letuiksi.

* Kuumenna paistinpannu ja lisda nokare voita tai hieman 6ljya. Paista letut
molemmilta puolilta kypsiksi kuumassa pannussa.

e Chapatit ovat kypsia, kun niihin tulee tummia laikkuja.
* Kasaa chapatit paallekkain ja peita pyyheliinalla, jotta ne eivat kuivu.

* Chapateja syddaan yhtalailla aamupalalla kuin illallisellakin. Chapatit nautitaan
erilaisten currykastikkeiden tai linssikeiton kanssa.
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Chapatin valmistus




Resepti: injera

Tasaus
Syksy 2022

SUOM EN 1859 ?
LAH ETYSSEUR&

;‘ A s o
— S

Tasaus Tehd&an yhdessa hyvaa!

DTN A ” A | v Ng y N —
/ \

;\ WA // ‘U\i/?‘,x 7
W NN TR

a



Etiopia: jaettu injeraleipa

Anna meille ténd pdivind meiddn jokapdivdinen
inferamme

Isa meidan -rukous
etiopialaiseen tapaan
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Injera (Etiopia)

Injera on keskeinen osa etiopialaista
elamaa. Se on seka arki- etta juhlaruokaa.
Se ennen kaikkea tuo ihmiset yhteen, silla
se on tarkoitettu jaettavaksi.

Injera on hapatettua lettua muistuttava
huokoinen leipa, joka tehdaan
perinteisesti teff-jauhosta. Suomessa teff-
jauhon voi korvata esim. kaura- tai
spelttijauholla.
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Injera-resepti

5 dl teff-jauhoja (vaihtoehto: speltti-
/kaurajauho)

2 dl vehnajauhoja

1 tl leivinjauhetta

1 tl suolaa

7 dl kivennaisvetta

1 dl maustamatonta jogurttia
2 rkl huoneenlampoista voita
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Tee Injera nain:

1. Sekoita kuivat aineet (jauhot, leivinjauhe ja suola) keskenaan isossa kulhossa.

2. Sekoita nesteet (kivennaisvesi ja jogurtti) toisessa kulhossa ja lisaa neste
vatkaten jauhoseokseen. Valmis taikina nayttaa lettutaikinalta.

3. Kuumenna nokare voita isolla paistinpannulla.
4. Kaada reilu 1 dl taikinaa pannulle spiraalin ja paista puoli minuuttia.
5. Laita kansi paalle ja paista viela toinen puolikas minuutti.
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Resepti: naan
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Naan (Nepal, Pakistan)

Tandoor-saviuuni hehkuu kuumuutta. Naan-leivan
taikina laiskaistaan nopeasti uunin sisalle,
polttavaan seinamaan kiinni. Leipa valmistuu
nopeasti, mutta napsakka pitaakin olla ettei kasi
pala kuuman uunin kanssa toimiessa.

Naan kuuluu perusateriaan. Siita revitaan palasia,
joita kaytetaan eri kastikkeiden sydomiseen. Kasin
syodessa naan toimii aterimena.

@ SUOMEN "**°
LAHETYSSEURA

Tehd&in yhdessé hyvaa!



Naan-resepti

Resepti: 8 kpl

2 dl maustamatonta jogurttia
2,5 dl vetta

1 pussi (11 g) kuivahiivaa

1 rkl hunajaa

1 tl suolaa

6-7 dl vehnajauhoja

3 rkl voita tai margariinia
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Tee naan-leipa nain:

1. Lammita uuni 250-asteiseksi.

2. Sekoita nesteet (jogurtti, vesi ja hunaja) kattilassa ja lammita seos
kadenlampoiseksi. Kaada seos isoon kulhoon.

3. Sekoita kuivat aineet (jauhot, kuivahiiva ja suola) keskenaan toisessa
kulhossa.

4. Sekoita nesteseos jauhoseokseen. Taikinaa ei tarvitse vaivata.
5. Taputtele taikinoista n. 0,5 cm paksuja soikeita leipasia.
6. Paista leipasia uunissa n. 5 min.

7. Voitele valmistuneet naan-leivat voisulalla ja esim. valkosipulimurskalla.
Tarjoile currykastikkeen tai linssikeiton kanssa.
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Valmis naan-leipa!
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Resepti: pita
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joka voidaan tayttaa erilaisilla taytteilla. | g1t

Pita-sana tuleekin kreikankielisesta
sanasta TTiTa eli leipa, kakku, piirakka.
Turkissa pitaa kutsutaan pideksi.

Pita paistetaan korkeassa lampétilassa,
jotta hoyry nostattaa littean leivan sisaan
ilmataskun. Tuore leipa voidaan siten
halkaista ja tayttaa helposti.
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Pita-resepti

3 dl kadenlampoista vetta
1 pussi (11 g) kuivahiivaa

2 tl sokeria

1 tl suolaa
3 rkl 6ljya
3 dl hiivaleipajauhoja

3 dl vehnajauhoja
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Tee pita nain:

* Liuota hiivaa haaleaan veteen. Lisaa siihen sokeri, suola, 6ljy ja jauhoja niin paljon,
etta taikina on kiinteaa mutta pehmean notkeaa.

 Anna taikinan kohota pyyheliinalla peitettyna lampimassa kaksinkertaiseksi.

e Vaivaa taikina jauhotetulla alustalla notkeaksi ja jaa 8 osaan. Pyorita palat palloiksi ja
kaaviloi litteiksi kakkaroiksi. Nosta leivat kahdelle pellille leivinpaperille ja anna
kohota peitettyna kaksinkertaiseksi.

* Paista pitaleivat pellillinen kerrallaan 250 asteessa uuniin keskitasossa. Paistamisaika
on noin 8 minuuttia.

e Halkaise leivat vahan jaahtyneina ja tayta tasku esimerkiksi kebabille tai
falafelpyorykoilla ja salaatilla.
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TASAUS,

jotta maailma olisi
oikeudenmukaisempi,
valoisampi ja lempedmpi
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