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HYYDYKEJAUHEET VANILJAKREEMI - LEIPURIN UNELMA!

Hyydykejauheilla saa helposti tehtya herkullisen ma-
kuisia hyydykekakkuja sekoittamalla seoksen ja kerma-
vaahdon. Hyydykejauheesta voi valmistaa myds upeita
jalkiruokia, mousseja yms. Mansikka- ja vadelmahyy-
dykkeet sisaltavat aitoja marjoja.

Nro 1626, MANSIKKA HYYDYKE 160g
Nro 1628, SUKLAA HYYDYKE 160 g
Nro 1630, VADELMA HYYDYKE 160 g
Nro 1632, SITRUUNA HYYDYKE 1609

Kaikki hyydykkeet ovat laktoosittomia, gluteenittomia ja
maidottomia.

Suklainen hyydykekakku

KG Brownies (1615) taikinalevya pus
sin ohjeen mukaan tehtyna tai
digestive-keksipohja

Pohja:

Tayte: 4dl kermaa (voit korvata osan Mascarpo-
nella tms)
80g  KG Suklaahyydykejauhetta +

1 dl vettd

Vatkaa kerma. Sekoita hyydykejauhe ja vesi. Valuta
hyydykeseos kermavaahdon joukkoon. Levita tayte
pohjan paalle. Anna hyytya jadkaapissa.

Hyvanmakuinen ja helppokayttdinen kreemijauhe
sopii monenlaisiin leivonnaisiin ja jalkiruokiin. Sekoi-
ta kreemijauhetta esim. veteen, maitoon tai kermaan,
anna tekeytya heti ja herkullinen kreemi on kaytto-
valmis. Kermaan tai kermavaahtoon sekoitettuna voit
kayttad mm. taytekakkuihin, kaaretorttuihin, vohvelei-
hin tai jalkiruokiin. Tuote on paistonkestava soveltuen
siten erinomaisesti esim. dallaspulliin, pormestarin pit-
koon tai viinereihin.

Diplomaattikreemi: 2,5 dl vispikermaa vaahdotettuna,
2 dl kylmaa vetta + 1 dl kreemijauhe keskenaan sekoi-
tettuna. Sekoita valmis kreemi + vaahdotettu vispiker-
ma keskendan ja kayta kakkujen taytteissa.

Nro 1515, uudelleen suljettava pussi, 300g
Laktoositon, gluteeniton, maidoton.

Dallaspullat
Valmista puolen litran pullataikina.

Tayte: 200 g pehmeda voita
400 g rahkaa
1 dl vaniljakreemijauhetta

2 dl sokeria

1. Tee pullataikina

2. Taikinan kohotessa, valmista tayte sekoittamalla
pehmeaan voihin rahka, vaniljakreemijauhe, sokeri.
3. Kaulitse taikina suorakaiteen muotoiseksi levyksi
ja levitd puolet taytteesta sen paalle.

4. Rullaa levy ja leikkaa pystysuuntaisesti noin 3 cm
palasia ja aseta pellille leikkauspinta pdallepdin.

5. Jos taytetta jaa, voit levittaa sitd vield myos pul-
lien paalle.

6. Kohota pullat liinan alla kaksinkertaisiksi.

7. Voitele kohonneet pullat kananmunalla.

8. Paista 200 asteessa kunnes pullat ovat kauniin
kullanruskeita.




SIEMENLEIPAJAUHOSEOS, gluteeniton
Valmiissa leivdssa on kostea ja tiivis rakenne, ei mu-
rene. Soveltuu kaytettavaksi myos gluteenittomiin
sampylataikinoihin, suolaisiin piiraisiin jne.

Nro 1617, 500 g

Laktoositon, gluteeniton, maidoton. Ei sisalla vehnatarkke-
lysta.

Saaristolaisleipa / 1 vuokaleipa

4dl piima
1ps kuivahiiva
2l suola
3/4dl siirappi

500g KG Siemenleipajauhoseos

Sekoita hiiva kddenlampodiseen piimaan. Lisaa suola ja
siirappi seka viimeisena Siemenleipajauhoseos. Taiki-
na jaa loysaksi. Kohotetaan 1,5 h. Nostellaan lusikalla
vuokaan, paistetaan 1,5 h uunissa 180 asteessa.

LEIPAJAUHOSEOS, gluteeniton
Runsaasti siemenia sisdltava jauhoseos, joka soveltuu
erinomaisesti leipien, sampyloiden leivontaan.

Nro 1619, 5009
Laktoositon, gluteeniton, maidoton. Ei sisalld soijaa eika

vehnatarkkelysta.

Vuokaleipa
25g  hiiva
3dl haaleaa vetta

500g KG Leipajauhoseos

Liuota hiiva haaleaan veteen. Sekoita tadhan 500 g

KG Leipdjauhoseosta ja vaivaa taikina hyvin (vahin-
tdan 5 min) mieluiten taikinakoukkuilla. Anna sitten
taikinan levata 60 minuuttia (ei pakollinen). Vaivaa
taikinaa uudelleen vahan aikaa ja kaada se sitten
voideltuun vuokaan ja anna sen nousta noin 30 mi-
nuuttia. Pinnoita leipa kananmunalla ja pintakoristele
(esim. seesaminsiemenia). Paista 200 ° C: ssa noin 10
minuuttia, alenna sitten lampo 180 ° C: seen ja paista

vield 50 minuuttia.

MUFFINS-JA KAKKU-MIX VANILJA, gluteeniton
Monikayttdinen, viettelevan vaniljainen jauhoseos
kotikonditoria tuotteiden leivontaan! Sopii hyvin kah-
vikakkujen leivontaan, muffinsseihin ja kuohkeisiin
sokerikakkupohjiin.

Nro 1618,280¢g

Laktoositon, gluteeniton, maidoton. Ei sisalla vehnatarkke-
lysta.
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Perusresepti kahvikakulle

2,5dl(220g) sokeria

2dl (180 g) voita

4 pienta (180 g) kananmunaa

1,5dI(170g) vettd/maustamatonta jugurttia/pii
ma&a/rahkaa tms

280 g (pss) KG Muffins- ja Kakkumix Vanilja

Vaahdota sokeri ja voi ilmavaksi vaahdoksi. Sekoi-

ta varovasti joukkoon kananmunat. Lisda neste ja

jauhoseos. Paista uunissa 175-180 asteessa n. 20-25

minuuttia.

Perusresepti sokerikakkupohjalle

2,5dl(220g) sokeria

4 pienta (180 g) kananmunaa

2dl (180 g) oljya

1,5dI(170g) kuumaa vetta

280 g (pss) KG Muffins- ja Kakkumix Vanilja
Vaahdota sokeri ja kananmuna ilmavaksi vaahdoksi.
Kaada nopeasti sekaan 6ljy. Kdantele joukkoon vesi ja
jauhoseos. Paista 175-180 asteessa n. 35-40 minuut-
tia.

Perusresepti muffinsseille

2,5dl(220g) sokeria

2dl oljya

4 pientd kananmunaa
1,5dl vetta

280 g (pss) KG Muffins- ja Kakkumix Vanilja

Sekoita kaikki ainekset sekaisin lapavatkaimella kes-
kinopeudella n. 4 min. Paista uunissa 175-180 astees-
sa n. 20-25 minuuttia.

LEIVONTAJAUHOSEOS, gluteeniton
Kotigastronomin gluteenittomalla jauhoseoksella loih-
dit helposti suolaiset ja makeat leivonnaiset.

Nro 1616, 400 g

Laktoositon, gluteeniton, maidoton. Ei sisalla vehnatarkke-
lysta.

BROWNIE-MIX, gluteeniton
Suussa sulavien suklaisten
Brownie-leivosten valmistukseen
tarkoitettu valmis jauhoseos.
Nro 1615,400 g

Laktoositon, gluteeniton.




MUFFINS-MIX, SUKLAA

Muhkeat muffinssit ja muodikkaat kuppikakut synty-
vat katevasti ja helposti Kotigastronomin Muffins-mix
seoksella. Seoksen lisdksi tarvitset vain veden ja kas-
visoljyn.

Tama suklainen herkku vie kielen mennessaan ja on
koostumukseltaan juuri sopivan tayteldinen. Leivo tai-
kinasta suklaakakku tai piirakan pohja, kokeile kakku-
tikkarivuokaan ja nauti suussa sulavasta suklaaleivok-
sesta. Koristele Kotigastronomin suklaakuorrutteilla,
strosseleilla tai nonparelleilla.

Yhdesta pussillisesta tulee
n. 16 muffinsia.

Nro 1623, 400 g
Laktoositon ja maidoton.

Helpot suklaamuffinssit

1pss KG Muffins-mix Suklaa
2dl kasvisoljya
2dl vetta

Sekoita pussi jauhetta ja 2 dl kasvisoljya, sekoita vat-
kaimella n. 3-5 min, lisda 2 dl vetta ja vatkaa vield 2
min. Paista uunissa 200 asteessa kunnes ovat kypsia
n. 15-20 minuuttia.

COOKIE-MIX,
gluteeniton
Helppoa ja nopeaa!
Pussista tulee 8-12
cookiesia koosta
riippuen.

Nro 1613,400g

Laktoositon, gluteeniton,
maidoton.

Cookies (8-12 kpl)

400 g Cookie-Mix

70g sulatettu rasva
40g(n.0,5dl) vesi

20 g (1 rkl) glukoosisiirappia

100 g suklaata rouhittuna

Sekoita ainekset keskendan taikinaksi. Jaa taikina
paloiksi (8-12 halutusta koosta riippuen). Paista 14
minuuttia 175 asteessa. Suklaapalat voidaan myos
korvata esim. Kotigastronomin kuivatuilla Karpaloilla
(tuotenro 1645).

AITO VANILJASOKERI

Kotigastronomien vaniljasokerissa on kaytetty puh-
tainta aitoa Bourbon-vaniljaa. Kdyta vaniljasokeria an-
tamaan erityisen hienoa makua leivonnaisiin, jalkiruo-

kiin, juomiin ja kastikkeisiin.

Nro 1494,70¢g

Laktoositon, gluteeniton, maidoton. s ; -
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SITRUUNAJAUHE - VAHVA MAKU

Riittoisa ja hyvin sailyva sitruunajauhe korvaa leivon-

nassa ja ruoanlaitossa sitruunan kuoren ja mehun

kayton. Sekoita leivonnassa (esim. kakkutaikinat) jau-

he jauhojen joukkoon. Kokeile my6s jalkiruokiin, kala-

ruokiin, simaan ja muihin juomiin. Tuote liukenee hyvin

nesteeseen ja kdy esim. teen mausteeksi: 1/2 tl jauhetta

/2 dl teeta.

Nro 1605,50¢g

SUKLAAKUORRUTTEET
Tumma suklaa, Nro 1610, 400 g
Valkosuklaa, Nro 1611,400g
SUKLAAKIHARA, Tumma suklaa
Nro 1474,100g
KORISTEHELMI, HOPEA

Nro 1437,150¢g

NONPARELLI

Nro 1456,100 g
SALMIAKKIROUHE

Nro 1458,100g

TUTTI FRUTTI HEDELMA STROSSELI
Nro 1471,100g
VANILLIINISOKERI

Nro 1530,200g
KAAKAOJAUHE

Nro 1535,140g
LAKRITSIJAUHE

Nro 1536,60¢g
LEIVINJAUHE

Nro 1540,140g
LIIVATEJAUHE

Nro 1545,50¢g
HASSELPAHKINA, ROUHE
Nro 1560, 100 g
KOOKOSHIUTALE

Nro 1570,100g
MANTELI, LASTU

Nro 1580,70¢g
MANTELI, ROUHE

Nro 1590,70¢g
MANGOVIIPALEET

Nro 1595,150¢g

SOODA

Nro 1600,100 g
PIPARKAKKUMAUSTE
Nro 1550,70¢g
PULLAMAUSTE

Nro 1555,70¢g
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Maustekahvit ruoanlaitossa ja leivonnassa

Maustekahvimme sopivat myds ruoanlaittoon ja leivon-
taan. Leivonnaisissa maustekahvia lisataan usein erilaisiin
kuorrutuksiin ja paallysteisiin antamaan makua ja varia,
esim. mokkapalojen kuorrutteessa.

Maustekahvien pohjana on laadukas, tayteldinen kahvi.
Mita vahvempi kahvi sen enemman makua. Kahvi sopii
my®&s moniin kastikkeisiin ja marinadeihin. Maustekah-
veilla saat varioitua moniin suosikkileivonnaisiisi taysin eri
makuvivahteita. A

Kahvikinuski

1dl vahvaa KG maustekahvia
1dl fariinisokeria

1dl kuohukermaa

40g voita

1tl KG Aitoa vaniljasokeria
Y tl KG Sormisuolaa

1.Laita kahvi, sokeri ja kerma kattilaan. Kuumenna kie-
huvaksi ja vahennd lampda. Anna seoksen hiljalleen
kiehua kasaan noin vartin verran, sekoittele valilla.
2.Sekoita joukkoon voi, aito vaniljasokeri ja sormisuo-
la. Kiehauta, siirra kattila pois liedelta.

Tarjoa jaatelon, hedelmien tai marjojen kastikkeena.

Leivontavalineet ja tarvikkeet

Leivontamatto
Mastradin napparaa leivontamattoa voi kayttaa seka tyo-
alustana etta leivinpaperin korvikkeena uunissa.
Leivontamatto on val-
mistettu lasikuidusta
ja erittdin laadukkaasta .4
silikonista.

Koko: 40 cm x 60 cm

Nro 3208

Torvivuoka, silikoni, Mastrad

Valmistettu kestavastd, laadukkaasta silikonista, ja siind on
tukevat, nailonilla vahvistetut kahvat, jotka vakauttavat
kasittelya ja tekevat kuuman vuoan siirtelysta turvallisem-
paa, Vuoan mitat ovat 29,5 x 24 x 10,5 cm ja sisahalkaisija
22 cm. Tilavuus 1800 ml.

Nro 3211

Muffinssivuoka, Mastrad
Vuoalla valmistuu 6 muffinssia. Leivonnaiset on helppo ir-
rottaa joustavasta ja kevyesta vuoasta.

Nro 3210

Sinun Kotigastronomi-jalleenmyyjasi

Teflon-valmisteinen Uuniliina

Korvaa leivinpaperin ja alumiinifolion. Satoja kayt-
tokertoja. Saastaa ymparistod. Ruoka ei tartu kiinni.
Uuniliinaa voi kdyttaa myds uunin pohjan suojana. Se
kestaa lampoa 280 °C asti.

Teflex XY
T Teftex Eery)
UUNILIINA e

Uuniliina 38x50 cm
Saatavana myos tuplapakkaus.
Nro 3190 1 kpl

Nro 3200 tuplapakkaus

Lusikkanuolija
Lusikkanuolija on valmistettu
kestavasta, laadukkaasta
silikonista. Sekoita ja kaavi
naarmuttamatta!

Nro 3206

Nuolija

Muotoiltu ulottumaan
hankalimpaankin kohtaan.
Pituus 27,5 cm.

Nro 3207

Leivontasuti

silikonisuti on valmistettu
korkealaatuisesta, lammon-
kestavasta silikonista.
Kadensijan pehmeys tekee
kaytosta miellyttavaa ja tarkkaa.
Nro 3209
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