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NAIN ONNISTUT RAARALEIVONNASSA

Raakaleivonta vie perinteisen leivonnan uusiin ulottuvuuksiin.
Perinteisella leipomistavalla ja raakaleivonnalla ei ole oikeastaan
mitaan yhteista, silti voit loihtia raakaleivonnaisista yllattavan
samankaltaisia kuin perinteiset kakut, pikkuleivat ja piiraat.

Juustokakkumainen tayte loihditaan yleensa tehosekoittamalla
liotettuja cashewpahkinoita veden kanssa niin pitkaan, etta syntyy
kermamainen kreemi. Kermaisuutta lisad myos kookoskerma, jota
voi kayttaa raakaleivonnassa, vaikka se ei ole varsinainesti raaka
tuote.

Tallaiseen kreemiin voi sitten lisata makuaineita oman mieltymyksen
tai reseptin mukaan. Voi tehda mustikkakakkua, limekakkua,
tyrnikakkua, puolukkakakkua, porkkanakakkua,
appelsiinikakkua...mielikuvitus on vain rajana.

Taytteen hyydyttamiseen kaytetaan yleensa sulatettua kookosoljya
tai kaakaovoita. Jotta kakusta ei tulisi liilan raskas, voi osan rasvasta
korvata psylliumjauheella.Raakaleivonnassa aineksia ei kuumenneta
yli 45 asteen, jolloin leivonnaisessa sailyvat kaikki vitamiinit,
entsyymit ja ravintoaineet. Pahkinat on hyva liottaa ennen kayttoa.
Yon yli liotus vapauttaa niista entsyyminestajia, jotka muuten
hairitsevat ravintoaineiden imeytymista suolistosta. Cashew
pahkinoille riittda muutaman tunnin liotus. Huuhtele liotetut
pahkinat ennen kayttod. Jaakaapissa ne sailyvat kylmassa vedessa
muutaman paivan.

Raakaleivonnan iloa!


















MINTTUSUKLAA
RAARARAKKU (KRETO )

n. 10 hlo

Tama raikas ja syvan suklaan makuyhdistelma tuo mieleen puhtauden ja
selkeyden. Minttu virkistda mieltd ja suklaa tuo turvaa ja nautintoa

Pohja Tayte
e 2,5 dl hasselpahkina tai e 250 g cashewpahkinoita liotettuna
mantelijauhetta 250 ml tolkki kookoskermaa
o 1 iso ruokalusikallinen pehmeaa o 2dl vetta
kookosoljya e 3/4 dl raakakaakaojauhetta
+ 11l vaniljajauhetta o 3/4 dl pehmeaa tai sulatettua
kookosoljya

o 11kl psylliumjauhetta

o 1/4 tl suolaa

» 1/2 tl vaniljajauhetta

« 1-3tippaa piparminttudljya

Valmistus

Sekoita pohjan ainekset ja taputtele taikina halkaisijaltaan pienehkoon 20 cm
irtopohjavuokaan jonka pohjalle olet pingottanut leivinpaperin. Aseta vuoka jagkaappiin
odottamaan taytteen valmistumista.

Taytteen valmistus:

Mittaa kaikki ainekset tehosekoittimeen piparminttudljya ja psylliumia lukuunottamatta.
Sekoita seosta niin pitkaan etta saat tasaisen taytemassan.

Maista tassa vaiheessa etta taytteessa on tarpeeksi makeutta ja lisaa tarvittaessa
karppitomusokeria.

Lisaa nyt 1 tippa piparminttucljya. Voit kayttaa eteerista piparminttudljya esim. itse kaytan
Young Livingin ravintolisaoljyja aina leipomiseen ja ruoanlaittoon.

sekoita taytetta ja tiputa tippa kerrallaan piparminttua liséa.Lisaa myos psyllium ja sekoita
hyvin. Kun tayte on halutun makuinen, kaada se pohjan paalle ja kopauttele vuokaa etta
saat tasaisen pinnan. Jaahdyta jaakaapissa yon yli tai pakastimessa muutaman tunnin.
Koristele kakku sulattamalla raakasuklaamassaaa tekemalla siita kuvioita kakun paalle. Tai
voit vain siiviloida kaakaojauhetta paalle ja kasata marjoja!
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