selgunu

Tanavuse koduste
leivakiipsetajate konkursi
“Leiburi leivategu 2013
voitis Eha Karus Johvist,
kelle Hommikusoogileib
tunnistati parimaks.
Hommikusoogileiba saab
jargmise aasta algul ka
poest osta, sest Leibur
votab selle tootmisse.

Septembris vilja kuulutatud kon-
kursile laekus {ile kogu Eesti enam
kui 60 rukkileiva retsepti. Voitja
Eha Karus péases konkursi finaa-
li teist aastat jarjest ja kahe leiva-
retseptiga. Ka eelmise aasta finaa-
li pdasesid kaks Eha omaloomingu-
list retsepti — tegu on toeliselt vélja-
paistva koduleivakiipsetajaga.

Kuigi leivakiipsetamine on Eha
Karusele pigem hobi, on ta loonud
ja tles kirjutatud juba iile 30 kodu-
se leiva retsepti ning veel jatkub ka
neid, mis olemas alles koduleiva-
kiipsetaja peas.

“Tanavu konkursile esitatud lei-
vad olid loodud spetsiaalselt kon-
kursi jaoks ning tegin neid esimest
korda alles septembris. Voiduleiva
eriparaks on oliividliga pruunista-
tud kaerahelbed, mida panen ker-
kiva leiva peale ning vajutan ker-
gelt sisse. Kui leib kerkib, imbub
osa kaerahelveste ja oliivioli mait-
sest leiva sisse, mis annabki leiva-
le monusa hommikuse niiansi,” kir-
jeldas Eha Karus voiduleiba.

Allpool toomegi dra valiku meis-
terliku leivakiipsetaja Eha Karuse
retsepte.

Hommikusddgileib

N1 |vett

W 1,1 kg tdistera-rukkijahu
M peotdis nisujahu

B 200 g juuretist

B 120 g suhkrut

B 4 tl meresoola

B 1 tl jahvatatud koriandrit
B 6 sl kaerahelbeid

Parimad kod
elvakupsetajad

used

| 3 sl oliivioli
M 2 s| linnaseekstrakti

Segage vesi, juuretis ja 400 g rukkija-
hu ning pange sooja kohta 16-24 tun-
niks seisma. Siis lisage Ulejaanud ained
ja sotkuge tainas. Pange see voiga maa-
ritud vormidesse ning tehke pealt mar-
ja kdega siledaks. Pruunistage pannil &lis
pidevalt segades kaerahelbed, et need
pruunistuks iihtlaselt. Laske kaerahelves-
tel jahtuda, seejarel raputage leibadele.
Laske kerkida 2,5-3 tundi. Pange vormid
eelsoojendatud ahju (240 kraadi) ja kiip-
setage 10 minutit 240 kraadi juures ning
50 minutit 220 kraadi juures.

Siis votke leivad valja ja pritsige neile
veidi vett, katke ratikuga ning laske 7-10
minutit jahtuda, kallake siis leivad vormi-
dest valja, katke ratikuga ja laske leibadel
16plikult jahtuda.

Leivad ndevad tanu pealepuistatud
pruunistatud kaerahelvestele vilja vaga
isudratavad. Pruunistatud kaerahelbed
on justkui pahklid ja seda “pahklileiba”
saavad siilia ka need, kes muidu pahk-
leid ei talu.

See leib sobib suureparaselt hommi-
kusoogiks, kui putru pole aega keeta, sest
kaerahelbed, mis tavaliselt pudru sees,
on siin juba leiva peal.

Koriandrileib.

Koriandrileib

W1 |vett

W 1,1 kg tdistera-rukkijahu
B 200 g juuretist

W 120 g suhkrut

B 4 tl meresoola

W 3 tl jahvatatud koriandrit
M 3 tl pdevalilleseemneid

Segage vesi, juuretis ja 400 g rukkijahu
ning pange sooja kohta 16-24 tunniks
seisma. Seejdrel lisage llejaanud ained
ja sotkuge tainas. Pange see vdiga maa-
ritud vormidesse, tehke pealt marja kae-
ga siledaks ja raputage peale pdevalille-
seemned. Laske kaetult kerkida 3 tundi.

Hommikusaogileib.

Seejdrel pange vormid 240 kraadini soo-
jendatud ahju ja kiipsetage 240 kraadi
juures 10 minutit, 220 kraadi juures 30
minutit ja 200 kraadi juures 20 minutit.
Siis votke leivad valja, pritsige peale veidi
vett, katke ratikuga ja laske 7-10 minutit
jahtuda. Niilid kallake leivad vormidest
vdlja, katke ratikuga ning laske leibadel
jahtuda. Juuretise tegin ise neli aastat ta-
gasi keefirist ja rukkileivast, leivad on on-
nestunud esimesest kiipsetuskorrast ala-
tes ega ole kordagi ldinud n-6 aia taha.
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Rukkileib kuivatatud aprikooside
ja seesamiseemnetega.

Rukkileib kuivatatud
aprikooside ja seesami-
seemnetega

m1]vett

B 1,1 kg taistera-rukkijahu

M 200 g juuretist

B 150 g suhkrut

M 3 tl meresoola

H 3 tl linaseemnejahu

H 100 g rosinaid

W 10 kuivatatud aprikoosi (tiikeldatud)
M 2 tl linnaseekstrakti

B 3 tl seesamiseemneid

Segage vesi, juuretis ja 400 g rukkijahu
ning pange sooja kohta 16-24 tunniks
seisma. Seejdrel lisage llejaanud ained
ja sotkuge tainas, pange see vdiga maa-
ritud vormidesse, tehke pealt marja kae-
ga siledaks ning raputage peale seesami-
seemned. Laske kaetult kerkida 3 tundi.
Siis pange vormid 240 kraadini soojenda-
tud ahju ja kiipsetage 240° juures 10 mi-
nutit ning 200 kraadi juures 50 minutit.
Niitid votke leivad vdlja ja pritsige peale
veidi vett, katke ratikuga ja laske 7-10
minutit jahtuda. Seejarel kallake leivad
vormidest valja, katke soojalt ratikutega
ning laske jahtuda.



