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Esipuhe

Tervetuloa leipomaan ihania gluteenittomia ja sokerittomia herkkuja maail-
man parhaalla Leivontamixillé! Kylld, Ketokamun Leivontamix on ihan oikeasti
maailman paras. Ei ole sama millaisia raaka-aineita kdytdt leipoessasi. Koska
on vaikeaa tietdd, millé kriteereilld eri tuotteet on tehty, halusimme tehdd
fiksuimman mahdollisen yhdistelman kéyttden parhaita raaka-aineita.

Tassd e-kirjassa kerrommekin, miksi k&ytdmme juuri niité raaka-

aineitq, joita olemme tdhén mahtavan monipuoliseen Leivontamixiin va-
linneet. Lopuksi saat lukuisia toinen toistaan herkullisempia reseptejd, joita
olemme kehitténeet juuri tatd Leivontamixi@ varten. Uskon, ettd ihastut ikiny-
viksi néppdradn Leivontamixiin, jonka avulla loihdit helposti niin suolaisia kuin
makeitakin herkkuja.

Kuten leivontajauhoissakaan, ei ole sama minkd makeutusaineen valitset. Tut-
kimme makeutusaineiden salat perin pohjin ja kehitimme téydellisen yhdistel-
mdan maailman laadukkaimpia raaka-aineita kdyttéen. Siksi suosittelemmekin
Ketokamun tomumaista Makeuttajao, kts. sivu 92. Leivontamixin kaveriksi aina
kun haluat lisétéd makeutta leipomuksiisi.

Leivo paremmin, herkuttele paremmin — voi paremmin!

Hyppia mukaan Facebookin
Ketoleipurit-ryhmiiimme!
Yhteiséssa voit jakaa Leivontamixillé
leipomisen ilot ja surut sekd 16ytad
parhaimmat vinkit ja uusimmat reseptit.
Yhteis6d yllapitad Leivontamixin kehitt&jd
ja ketokirjailija Elviira Krebber -

yhdessd olemme enemman!

Klikkaa: facehook.com/groups/ketoleipurit



https://www.facebook.com/groups/ketoleipurit

Mantelijauho lienee yleisin vahdhiilihydraattisessa ja ketogeenisessa leivon-
nassa kdytetty jauho. Se onkin kuitupitoista ja ravinteikasta. 100 g:ssa man-
telijauhoa on keskimdadrin 12,5 g kuitua. Mantelijauhossa on my®és ylléttévén
paljon proteiinia, perati 24 g proteiinia per 100 g mantelijauhoa. Mantelijau-
hosta 16ytyy montaa vitamiinia ja kivenndisainetta, mutta aivan omaa luok-
kaansa mantelijauho on E-vitamiinin suhteen: 100 g manteleita tyydyttéd

331 % 40-vuotiaan naishenkilén suositellusta padivittdisestd E-vitamiinin tar-
peesta.

Mantelijauhoa kannattaa suosia luomuna. Siksi kdytdmmekin Ketokamun
Leivontamixissé luomumantelijauhoa. Mantelijauho antaa Leivontamixiin
rakennetta ja herkullista mutta neutraalia makua. Ketoleipomuksista tulee
ihanan mehevid mantelijauhon ansiosta.

Kookosjauho on mantelijauhon liséksi yleisimpid ketoleivonnassa kéytettyjé
jauhoja. Sen kuitupitoisuus on viel&kin suurempi kuin mantelijauhon. Kookos-
jauhossa on perdti 30 g kuitua per 100 g jauhoa. Mantelijauhon tavoin myés
kookosjauho on proteiinipommi: siiné on 18 g proteiinia 100 g:ssa jauhoa. Koo-
kosjauhokin on ravinteikasta. Siind on mm. kaliumia, magnesiumia, fosforia,
sinkkid, B3-vitamiinia, E-vitamiinia seké rautaa.

Leivontamixiin kdytetty kookosjauho on erittdin hyvélaatuista — ja luomua.
Se on valkoista, hienojakoista ja neutraalin tuoksuista. Kookosjauho imee
valtavasti nestettd, joten sitd ei tarvita paljoa. Leivontamixissé@ kookosjauhon
mdadré on optimoitu niin, ettd leipomuksista tulee hyvérakenteisia, mehevid
eikd liian kuivia, kuten monesti kdy, jos kookosjauhoa kayttéd liikkaa.



Vahdahiilinydraattiseen ja ketoleivontaan kdytettéviin jauhoihin on haasteel-
lista saada massaa. Vehndjauhoissa ja muissa térkkelyspitoisissa jauhoissa
on massaa vaikka muille jakaa. Perunakuitu on kuitenkin mainio keino saada
lisdd massaa ja vieldpd mehevad rakennetta ketoleipomuksiin.

Vaikka peruna sindllaén sisaltdd liikaa tarkkelysté ja néin ollen hiilihydraatte-
ja ketoruokavalioon, perunakuitu sen sijaan on melkoisen véhdahiilihydraattis-
ta. Se on myos todella héttéistd, joten se on myds hyvin kevyttd.

Leivontamixiin kdytet&dn todella hienojakoista perunakuitua parantamaan
leipomusten rakennetta luonnollisesti ja antamaan iimavuutta. Neutraalin
makuinen perunakuitu on omiaan sekd suolaisiin ettéd makeisiin leipomuksiin.

Heraproteiini on yksi mehevéittdvimmistd ja kuohkeuttavimmista ketoleivon-
taan soveltuvista aineksista. Se on omiaan kakuissa ja leivissd, mutta myds
kekseihin se antaa erinomaisen rakenteen. Heraproteiini myds nostattaa
luontaisesti taikinaa.

Heraproteiinin annostelu on &ddrimmdisen tarkkaa. Liian véhén heraproteiinia
ei tuota toivottua lopputulosta kun taas liikaa heraproteiinia kuivattaa leipo-
muksen. Toisaalta leivén tai kakun pinnasta tulee lilan tahmeaq, jos herapro-
teiinia kaytetddn liikaa. Leivontamixiss& heraproteiinin madrd on juuri opti-
maalinen, jotta leipomuksista tulee kuohkeita ja mehevid ja niiden pinnasta
upean tasainen.

Leivontamixin heraproteiini on kotimaista ja eritt&in korkealaatuista. Se ei ole

korkeasti prosessoitua kuten vaikkapa heraproteiini-isolaatti. Ultrasuodatettu
laktoositon heraproteiini on hyvin hell@sti tuotettu, eikd se sisdlla esim. kaseii-
nia, joka on yksi maitotuotteiden allergisoivimmista ainesosista. Heraproteiini
on todella arvokas proteiiniléhde ja siin& on erinomainen aminohappokoos-

tumus.

Mietimme, mikd& jauhomuotoinen rasva — ja vielépd korkealaatuinen ja mah-
dollisesti terveyttd edistévd rasva — sopisi Leivontamixiin mehevéittdmadn



leipomuksia. Halusimme sisdllyttéd rasvan itse Leivontamixiin helpottamaan
mixin kayttdd. Ndin sinun ei tarvitsisi endd lisétd rasvaa reseptiin kun kaytat
Leivontamixid.

Pienen pdhkailyn jalkeen rasvaksi valikoitui MCT-jauhe. MCT-6ljy on ollutkin
ketoilijoiden suosikki jo pitk&n aikaq, ja onpa sité kéytetty pikaenergianldh-
teendkin sekd vaikkapa Alzheimer-potilaiden aivotoiminnan tukemiseen.

Nimensd& mukaisesti MCT-08ljy sisdltad lyhyt- ja keskipitkéketjuisia rasvahap-
poja. Ne imeytyvdat paljon nopeammin, usein jo mahalaukusta, toisin kuten
pitkéketjuisenmat rasvahapot, jotka tarvitsevat kehossa paljon pidemman
ja monimutkaisemman reitin imeytydkseen. N&in MCT-6ljy tarjoaa nopeaa
energiaa.

MCT-4ljy myds buustaa ketoaineiden tuotantoa ja ovatpa jotkut todenneet
sen myds polttavan kehon rasvaa. Siksi MCT-6ljy on myés laihduttajien suo-
siossa.

Juuri ndiden syiden takia MCT-6ljy kuulosti juuri oikealta rasvalta Leivontami-
xiimme. Onneksi MCT-06ljyé saa jauheenakin. Kuitenkin suurin osa maailmalla
myytdvistd MCT-jauheista sisaltdd maltodekstriiniét — usein kéytettyd halpaa
tadyteainetta, joka itse asiassa sisaltéd hirmuisesti hiilihydraatteja.

Me Ketokamulla véltdmme maltodekstriini¢, koska haluamme sinulle ja sinun
hyvinvoinnillesi vain parasta. Léysimme akaasiakuitupohjaisen huippulaa-
tuisen MCT-jauheen, jota kdyt&dmme Leivontamixissd. Se mehevaittadkin
ihanasti leipomukset!

Viel& sananen MCT-jauheesta: suosittelemme leivontaldmpétilaksi 150 °C
juuri MCT-jauheen takia. N&in sen koostumus sdilyy hyvanaé. Jos kéaytat kor-
keita Idmpétiloja, MCT-jauheen koostumus voi muuttua epdedulliseksi.

Suolaa suolaa enemmdn suolaa! Kylld, me ihmiset tarvitsemme suolaa.
Leivontamixiin halusimme lisGté puhdistamatonta merisuolaa ei ainoastaan
arvokkaiden mineraalien takia, mutta myés maun takia.



Psyllium on kaikkien kuitupommien diti, onhan siind perdti 85 % kuitua! Yh-
destd ainoasta ruokalusikallisesta psylliumia saa kolmasosan suositellusta
pdivittdisestd kuiduntarpeesta. Ketoruokavaliota parjataan usein kuidutto-
muudesta, mutta psylliumilla on helppo nostattaa kuidun méadréd, jos tuntee
tarvitsevansa lisékuitua.

Leivontamixin psylliumjauhe on erittdin hienojakoista. Mitd hienojakoisempi
psyllium, sen parempi leipomuksesta tulee. Psylliumin tehtévé on sitoa taiki-
naa ja pitéd leipomukset koossa. N&in se osaltaan korvaa gluteenittomassa
leivonnassa gluteenin — ja viel@pd paljon terveellisemmin!

Psylliumia tarvitaan vain pieni madrg, sillé se imee todella runsaasti nestet-
td ja leipomus kuivuu herkdsti, jos psylliumia kaytetadn liikkaa. Leivontamixin
psylliumin mdadrd on ihanteellinen. Leipomukset pysyvét erinomaisesti koossa
— ja vaikkapa leivésté on helppo leikata ohuitakin viipaleita. Psylliumin oikea
madrd takaa myds sen, ettd lopputulos on meheva.

Ruokasooda on varmaan kaikille tuttu nostatusaine. Vdlilléd ihmeaineeltakin
tuntuva ruokasooda sopii sekd ruoanlaittoon etté puhdistamiseen. Koska
ruokasooda on kaikista luonnollisin nostatusaine, valitsimme sen luonnolli-
sesti Ketokamun Leivontamixiin.

Emdksinen ruokasooda tarvitsee kaverikseen happoa leipomusten nostat-
tamiseen. Ruokasooda ei toimi yksin. Esimerkiksi leivinjauheessa on sekdé
ruokasoodaa ettd atakkad fosforinappoa, eli siind on sekd emds ettd happo
samassa.

Me kuitenkin halusimme valttad fosfaatteja — koska niitéd saadaan yleensd
muutenkin liikaa ruokavaliossa — ja valitsimme soodalle kaveriksi hellemmat,
luonnolliset hapot, jotka kuitenkin nostattavat leipomukset inanasti. Viinikivi ja
omenahappo ovat kummatkin luontaisia happoja, jotka sopivat erinomaises-
ti emdksisen ruokasoodan pariksi.



Viinikivi on ikivanha leivonnassa kdytetty ainesosa, mutta viime vuosina se
on noussut ketoilijoiden suosioon korkean kaliumpitoisuutensa ansiosta. Moni
nauttiikin viinikived& ravintolisén tavoin takaamaan kaliumin saannin.
Viinikived kdytetddn usein marengin tekoon, koska se auttaa valkuaisvaah-
toa pysymadn tiiviisti koossa ja kuohkeana. Leivontamixiin halusimme laittaa
viinikived, koska se on luontainen happo ja toimii aisaparina ruokasoodalle.
Ruokasooda kun tarvitsee aina happoa kaverikseen, jotta taikina voi kohota.

Omenahappo on yleinen, joskin harvoin mainittu happo, jota esiintyy luon-
nossa. Leivontamixiss@ kdytdmme omenahappoa nostatusaineena. Viinikivi
ja omenahappo toimivat mainiona happoparina ja komppaavat emdaksistd
ruokasoodaa tuottaen optimaalisesti kohonneen taikinan.

Tiesitko, ettd elektrolyyttijauheemme Ellu siséltéd mydés omenahappoa? Her-
kullisen pirskahtelevasta omenahaposta on siis moneksi!

Ksantaani on monille tuttu gluteenittomasta leivonnasta. Tdmd& moniketjui-
nen hiilihydraatti on puhdasta liukoista kuitua, joten siind ei ole kaloreita eikd
se imeydy. Liukoinen kuitu toimii prebioottina eli ravintona hyville suolistobak-
teereille. LisGiksi ksantaanin on todettu alentavan verensokeria.

Ruokateollisuudessa ksantaania kdytetddn sakeuttajana ja emulgaattorina.
Gluteenittomassa leivonnassa tdmad hienojakoinen, neutraalin makuinen ja
tuoksuinen aine antaa leipomuksille samantyyppistd joustavuutta ja kuoh-
keutta kuin gluteeni. Mekin lisGisimme ksantaania Leivontamixiin paranta-
maan luonnollisella tavalla leipomusten rakennetta.

Jalleen olemme optimoineet ksantaanin méadrdn: liian vahallé ei ole vaiku-
tusta, kun taas liika ksantaani tekee lopputuloksesta kumimaisen. Leivonta-
mix sisdltdd ihanteellisen madrdn ksantaania, jotta lopputulos on kuohkea,
mehevd ja pysyy hyvin koossa.



Mitii emme kiiytiija miksi

Olemme jattaneet Leivontamixisté pois kaikki térkkelyspitoiset ainekset.
Usein gluteenittomaan leivontaan tarkoitetut jauhoseokset sisdaltavat
aimo annoksen tarkkelystd ja prosessoituja ainesosia. Tarkkelys ei kor-
keahiilarisena sovi ketoleivontaan, joten olemme halunneet taata, ettd
Leivontamiximme kdy erinomaisesti ketoleivontaan.

Jotkin leivontajauhoseokset sisdltdvat kananmunajauhetta. Me emme
kdytd kananmunajauhetta siksi, koska se on ddrimmdisen prosessoi-
tua. Kannustamme inmisid kayttdmadn kdasittelemattémia tai vain
hennosti, luonnollisesti prosessoituja aineksia. Kananmunajauhe on
esimerkiksi oksidoitunutta eli hapettunutta. Se on rasite elimistélle eikd
tue terveytta.

Valmisjauhoseokset sisdltdvat usein leivin-

jauhetta. Kuten jo edelld tuli selvaksi Leivon-

tamixin ainesosia esiteltdessd, emme kaytd
Leivontamixissd leivinjauhetta sen sisaltédman

fosfaatin takia.

Nykyihmisen ruokavalio sisdltéd usein muu- KETO'
tenkin lilkaa fosfaattia, joten sen véhentdmi- AMY

nen ruokavaliosta voi edistdd terveyttd. .y

Li



Reseptit

Vihdoinkin p&d&semme herkullisten reseptien pariin! Moneen reseptiin tarvitaan vain
muutama ainesosa, tai vain Leivontamixi@ ja munia. Makeisiin resepteihin suositte-
lemme lampimasti Ketokamun Makeuttajaa, joka toimii mahtavasti Leivontamixin
kanssa.

Kuten jo MCT-jauheen yhteydess& mainitsimmekin, suosittelemmme leivontaldm-
potilaksi 150 °C. Ketoleipomuksista tulee muutenkin parempia alhaisissa ldmpoti-
loissa. Tdmdn on yli kymmenen vuoden kokemus ketoleivonnasta meille opettanut.
My®és muiden ainesosien (vaikkapa mantelijauhon) rakenne ja koostumus hyétyvét
alhaisesta paistoldmpaétilasta. N&in niissé olevat herkéat rasvat eivéat padse harskiin-
tymdadn mité ne tekisivat korkeita Idmpétiloja kdytettdessd. Alhainen paistoldmpd
takaa myés tasaisen paistotuloksen. Korkeita Idmpétiloja kéytettdessd leipomusten
pinta kypsyy tai jopa palaa kun sisus taas jad raa’aksi.

Huomaathan, etté resepteissd tl tarkoittaa mittateelusikkaa (5 ml) ja rkl mitta-
ruokalusikkaa (15 ml).

Haluamme, ettd jokainen — olipa sitten mestarileipuri tai vasta aloittelija — pys-
tyy kéyttdmadn Leivontamixié. Siksi olemmekin luoneet monia erilaisia resepteja
adrimmaisen helpoista hieman haastavampiin. Olemme pisteyttdneet reseptit niin,
ettd yksi kokinhattu tarkoittaa superhelppoa ja kolme kokinhattua hieman haas-
teellisempaa reseptid. Kahden kokinhatun reseptit ovat silté valilta.

Superhelpot reseptit eivat vaadi esim. munien vatkaamista vaan kaikki ainekset
sekoitetaan keskenddn, viimeistell&dn ja paistetaan. Kahden kokinhatun reseptei-
hin tdytyy vatkata munat, mutta muuten toteutus on helppo. Kolmen kokinhatun
hieman haastavampiin resepteihin taytyykin jo valmistella hiemman enemman, esim.
erotella keltuaiset ja valkuaiset ja vatkata ne erikseen.

@ superhelppo "lnkkl:
@ @ . . Huomaa, ettd Makeuttaja ei
vaatii hieman vaivaa : : :
vatkaudu sokerin tavoin munien
9 & =~ haastettakerrakseen kanssal! Liséid se jo vatkattuihin
muniin esim. kuiviin aineksiin
sekoitettuna.
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Tortillaletiy <

T luomumuna

1 rkl Ketokamun Leivontamixié

1. Vispaa muna kevyesti pienessd kupissa.

2. Liséd Leivontamix vahitellen ja koko ajan vispaten.

3. Kaada taikina n. 20 cm halkaisijaltaan olevalle mikronkestavdlle lautaselle.

Voit voidella lautasen kevyesti oliividljyllé mutta alda kaytd liikaa oljyd.

4. Paista tortillaa ilman kupua mikrossa téydelld teholla 2 min, tai kunnes
tortilla on kypsd. Alé paista likaa, muuten tortilla kuivuu ja on vaikea pois-
taa lautaselta.

5. Poista tortillalettu lautaselta heti paiston jalkeen liv'uttamalla veistd tai
juustohoylad tortillan ja lautasen vdlissa.

6. Voit paistaa tortillaletun myds kuivalla paistinpannullg, jossa on tarttuma-
ton pinta. Ald kaytd rasvaa, se rapeuttaa latyn — ellet sitten halua rapeaa
tortillaa. Paistinpannuversiota varten annos kannattaa tuplata.

7. Tarjoile tortilla suolaisten tai makeiden téytteiden kanssa.

Helppo kanatdayte <&

11/2 dl kuutioitua kypsad kanaa
2 rkl pakastesipulia 1. Sekoita kaikki ainekset yhteen.
2 rkl majoneesia 2. Taytd tortilla ja nauti.

1/2 - 1tl cajunmaustetta

Seuintoaai | Fo i | M soesal | ieiiwyarsa
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Kreisinhyviit ketosimpylit <

11/2 dl Ketokamun Leivontamixici
2 dI (tarkkelyksetdntd) juustoraastetta

1 dl auringonkukansiemenid, kuorittuja hampunsiemenid
tai seesaminsiemenid

T luomumuna
2 rkl ekstra-neitsytoliivioljya
1/2 dl kiehuvaa vettd

ripaus puhdistamatonta merisuolaa tai himalajansuolaa

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.

2. Laita sekoituskulhoon Leivontamix, juustoraaste ja siemenet. Sekoita
lusikalla hyvin sekaisin.

3. Lisadd muna, oliividljy ja kiehuva vesi. Sekoita jalleen lusikalla hyvin sekaisin.

4. Nostele taikinasta lusikalla 6-8 kokkaretta leivinpaperilla padllystetylle pel-
lille. Voit my&s pyéritelld taikinasta palloja marin kasin.

5. Paista n. 30 minuuttia, tai kunnes s&émpylat ovat siséltakin kypsid.

6. Anna jadhtyd haaleiksi ja tarjoile haluamiesi lisukkeiden kanssa tai kaytd
hampurilaistsdmbyléing.

Per sémpyld
jos yhteensd 8 1429 170 kcal
sampylad






Ketopizzapohja <

2 luomumunaa
2 dI tarkkelyksetontd juustoraastetta

1 dl Ketokamun Leivontamixié

. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Sekoita kaikki ainekset kulhossa hyvin sekaisin.

3. Taputtele taikina marin kasin pydredksi, n. puolen sentin paksuiseksi levyksi
leivinpaperin p&dlle.

4. Esipaista pohjia 15 min.

5. Padllysta haluamillasi ketoyhteensopivilla téytteilld, paista hetki ja nauti.

P
jos‘;r;’::s:m 25,49 2544 354 keal










Murotaikinakeksit <

100 g suolatonta huoneenldmpdistd luomuvoita
2 dI Ketokamun Leivontamixi&
4 rkl Ketokamun Makeuttajaa

1tl vaniljauutetta tai Foodinin vaniljajauhetta

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Laita kaikki ainekset kulhoon ja vaivaa kdsin tasaiseksi taikinaksi.

3. Muotoile taikinasta 12 palloa ja laita ne leivinpaperilla padllystetyn pellin
pdadile. Litistd palloset n. 1 cmin paksuisiksi pyoreiksi kekseiksi.

4. Paista keksejd 8-12 min tai kunnes ne ovat reunoilta kullanruskeita.
Ala paista liikaal

5. Anna jaahtyd kunnolla ennen pelliltd poistamista. (Térkedé! Keksit ovat
kuumina hauraita mutta pysyvét hyvin koossa jédhdyttyaan.)

Vinkki:

Tee suklaahippukeksejd lisdadmallé
1 dl rouhittua tummaa suklaata tai-
kinaan.

Ravintosisdltod Proteiini Rasva Hiilihydraatit Energia

Yhteensd 18,89 1014 g 729 1079 kcal

Per keksi 169 849

069 90 keal



Pehmeiit suklaakeksit <

50 g huoneenldmpdistd voita

T luomumuna

11/2 dI Ketokamun Leivontamixici
1/2—1 dl Ketokamun Makeuttajaa
2 rkl raakakaakaojauhetta

1/2 tl vaniljojauhetta

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Vaivaa kaikki ainekset kulhossa tasaiseksi taikinaksi.

3. Muotoile taikinasta 10-12 palloa ja laita leivinpaperilla padllystetyn pellin
paadlle. Litistd pallot hieman alle 1 cm paksuisiksi kekseiksi.

4. Paista 10-12 minuuttia, tai kunnes keksit ovat keskeltd hieman koholla.
Varo paistamasta liikaa.

5. Anna jédahtyd kunnolla ennen pellilté poistamista.

6. Sdailytd iimatiiviisti, jotta keksit sdilyvat pehmeind.

Ravintosisdalté Hiilihydraatit

Per keksi jos
yhteensd 12 53 62 kcal
keksia







Svolainen piiraspohja <

3 dl Ketokamun Leivontamixi&

3 rkl oliiviéljya
4 rkl kiehuvaa vetté

1/2 tl merisuolaa

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Vaivaa kaikki ainekset kulhossa taikinaksi.

3. Painele taikina keraamisen, n. 20 cm halkaisijaltaan olevan piirasvuoan
pohjalle ja reunaille.



4. Esipaista pohjaa n.10-15 min, kunnes se on juuri ja juuri kypsd.

5. Anna jadahtyd ja taytd haluamallasi ketotdytteelld, esim. alla
olevalla savulohitaytteelld.

Proteiini Rasva Hiilihydraatit
2049 7059 595 kool

Per annos jos
yhteensa 8 339 889 1M kcal
annosta

Tiiyteliiinen savvlohitiiyte <

200 g ldmminsavulohta

21/2 dl luomukuohukermaa

4 luomumunaa

1/2 dl hienoksi hakattua tuoretta tillid
1/2 tl (tai maun mukaan) merisuolaa
ripaus valkopippuria

5 dl vahvaa juustoraastetta kuten mustaleimaemmentalia

1. Leikkaa lohi veitselld pieniksi paloiksi.

2. Laita kaikki ainekset paitsi juustoraaste kulhoon. Tarkista maku ja lisaé
mausteita mikdli tarvis.

3. Kaada tayte esipaistetun pohjan pdadlle. Ripottele juustoraaste téytteen
padlle.

4. Paista n. 40 min, tai kunnes téyte on hyytynyt ja juusto kullankeltainen.

5. Anna vetdytyd 15 minuuttia ennen tarjoilua. Koristele piiras halutessasi
tuoreella tillisilpulla.

Ravintosisaltd Proteiini Rasva Hiilihydraatit
146,29 83g 2582 kcal

Per annos jos
yhteensd 8 1839 323 kcal
annosta




Makea piiraspohja

3 dl Ketokamun Leivontamixié

3 rkl Ketokamun Makeuttajaa
3 rkl oliividljya

4 rkl kiehuvaa vetté

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.

2. Vaivaa kaikki ainekset kulhossa taikinaksi.



Painele taikina keraamisen, n. 20 cm halkaisijaltaan olevan piirasvuoan
pohjalle ja reunaille.

Esipaista pohjaa n.10-15 min, kunnes se on juuri ja juuri kypsa.

Anna jédhtyd ja taytd haluamallasi ketotaytteelld, esim. alla olevalla
Ketolla-taytteelld.

Proteiini Rasva Hiilihydraatit
2049 7059 595 kool

Per annos jos
yhteensa 8 339 889 1M kcal
annosta

Helppo Ketolla-piirastiyte oo

1 purkki Ketollaa

3 dl luomukuohukermaa

1/2 dI Ketokamun Makeuttajaa

1.

Lammitd helldsti Ketollaa esimerkiksi vesihauteessa, kunnes se on
juoksevaa.

Vatkaa kerma ja makeute jamakdksi vaahdoksi.

Kaada juokseva Ketolla kermavaahdon joukkoon. Sekoita lastalla tasaisek-
si. Voit halutessasi jattad myods taytteeseen hieman raitoja.

Tayta jadhtynyt piiraspohja Ketolla-tdytteelld. Tasoita pinta lastalla.
Laita jédkaappiin muutamaksi tunniksi kunnes téyte on hyytynyt.

Tarjoile vaikkapa kermavaahtoruusukkein koristeltuna. Myds Ketokamun
kuorrutetut suklaaherkut, erityisesti suklaakuorrutetut hasselpdhkinét sopi-
vat erinomaisesti koristeiksi.

Proteiini Rasva Hiilihydraatit
3369 25209 203g 2515 kcal

Per annos jos
yhteensa 8 429 3159 259 314 kcal
annosta




Pikkvfocacecia <

3 luomumunaa
1 dl Ketokamun Leivontamixi&

(ripaus merisuolaa)

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.

2. Laita Leivontamix ja munat kulhoon (sek& merisuola jos kaytdt sitd) ja
vispaa reippaasti minuutin tai parin ajan, kunnes taikina on tasaista. Voit
myos kayttad séhkodvatkainta, jolloin vatkaus sujuu ndppdrdmmin.

3. Lusikoi taikina leivinpaperilla pddllystetyn pellin p&alle ja levitd hieman alle
sentin paksuiseksi tasaiseksi pydredksi levyksi.

4. Jos haluat, ripottele paadlle ketoyhteensopivia padilysteitd (tsekkaa vinkki
alta muutamasta vaihtoehdosta).

5. Paista n. 20 min. tai kunnes focaccia on kauttaaltaan kypsaé.

Vinkki: Ripottele focaccian padille ennen paistoa esim. juustoraastetta, feta-
kuutioita, pilkottuja aurinkokuivattuja tomaatteja tai oliiveja, tuoretta ros-
mariinia tai oreganoa, merisuolahiutaleita, viipaloituja kirsikkatomaatteja tai
ohueksi viipaloituja punasipulirenkaita.

Vinkki 2: Lisaa taikinaan 1dl raastettua porkkanaa - saat mehevén porkka-
narieskan (joka on muuten Ketokamu-Ollin suosikki )

Vinkki 8: Jos haluat kokonaisen pellillisen focacciaa, triplaa annos,
eli kaytd 9 munaa ja 3 dI Leivontamixid.



Ravintosisaits Hilinydraatit | _energia |
30,09 26,39 379 408 kcal

Per annos jos
yhteensé 6 68 kcal
annosta

-
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Juustoinen pannuleipi </

3 luomumunaa

1-2 dl juustoraastetta

1 dl Ketokamun Leivontamixi¢

2-3 rkl ekstra-neitsytoliividljyd

(ripaus luonnon suolaa)

runsaasti voita paistamiseen

INENAEEN

Vispaa munat ja juustoraaste kulhossa kevyesti sekaisin.
Lis&& Leivontamix ja vispaa tasaiseksi.
Lisad my®os oliividljy ja halutessasi suolaa. Vispaa jdlleen tasaiseksi.

Laita paistinpannu kuumenemaan miedohkolle IGmmodlle, ei aivan mini-
mille, mutta keskildmpodd selvasti miedommalle. Liséid runsaasti (n. 3 rkl)
voita ja anna sulaa. (Toki voit kayttéd oliivisljyé voin sijaan.)

Lisad taikina pannulle. Jos se on paksug, taputtele se oljytyin kdsin tasai-
seksi pannunkokoiseksi levyksi.

Peitd paistinpannu kannella ja anna leivén paistua n. 20-30 minuutin ajan,
kunnes se on padltd ja sisaltd kypsad. Tarkkaile lGmpodd jottei leipd pala
pohjasta.

Leikkaa valmis leipd& 4-6 osaan ja nauti haluamiesi padllisten kanssa.

Ravintosisaltd Rasva Hiilihydraatit

Per annos jos
yhteensd 6 0,79 189 kcal
annosta



Mukileipii mikrossa <

2 rkl Ketokamun Leivontamixic
T luomumuna
1 rkl vetta (mielelladan kuplavettd tai vichyd)

(ripaus luonnon suolaa)

1. Sekoita kaikki ainekset lusikalla hyvin kesken&dn mikronkestévassa
mukissa.

2. Paista mikrossa iiman kupua téaydellé teholla (800 W) 2 minuuttia, tai
kunnes leip& on kypsa.

3. Kumoa leip& mukista, anna jadhtyd ja viipaloi. Nauti voileipdnd tai
vaikkapa Ketollan kanssa makeana palana.
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Puolukka-mascarponemousse <’

11/2 dl tuoreita puolukoita tai sulatettuja pakastepuolukoita
1 dl Ketokamun Makeuttajaa
1 rasia (250 g) mascarponea

1/2 tl Foodinin vaniljajauhetta tai vanijauutetta

1. Soseuta puolukat ja Makeuttaja hienoksi soseeksi tehosekoittimessa tai
sauvavatkaimella.

2. Yhdistd vatkauskulhossa puolukkasose, mascarpone ja vanilja.

3. Vatkaa séhkévatkaimella muutaman minuutin ajan, kunnes koostumus on
tasaista, paksua ja kuohkeaa.

4. Kaytd kakun tai muffinien tdytteend, kuorrutteena tai tarjoile jalkiruoaksi
moussena. Koristele esim. tummasuklaakuvioilla, kermavaahtoruusukkeilla
tai tuoreilla puolukoilla.

Per annos jos
yhteensd 6 229 259 162 kcal
annosta

N,

SUPERNAM!










Ketositruunatahna (lemon curd) <

11/2 dl sitruunamehua (vastapuristettua luomusitruunasta tai Foodinin luomusitruu-
namehua pullosta)

4 lJuomumunaa
1 dl Ketokamun Makeuttajaa
100 g suolatonta luomuvoita

(1t vaniljauutetta)

1. Laita kaikki ainekset keskikokoiseen kattilaan.

2. Kuumenna keskildmmollg koko ajan pohjaa myéten vispaten, kunnes voi on
sulanut, seos alkaa sakeutua ja ndet ensimmadiset kiechumiskuplat. Poista kattila
heti liedelta.

3. Anna jadhtyd ensin huoneenldmpdiseksi ja sitten jaakaappikylmdaksi.

4. Tarjoile esim. muffinien, lettujen tai vohveleiden kanssa tai ketoleivain padllisend.
Sailytd tahna jadkaapissa, jossa se sdilyy n. viikon verran.

P.S. Alkuperdinen resepti I6ytyy englanninkielisestd blogistani:
www.lowcarbsosimple.com/simple-and-easy-low-carb-lemon-curd/

P.P.S. Voit katsoa Makeuttajan launchliven tadlté:
www.facebook.com/ketokamu/videos/969367503924217

Ravintosisaits Hilihyroatit | energia |



https://www.lowcarbsosimple.com/simple-and-easy-low-carb-lemon-curd/
https://www.facebook.com/ketokamu/videos/969367503924217 

Vegaaninen
limetti-valkosvklaatahna <

1dl limettimehua (mielell@én vastapuristettua luomulimeteistd)
3 luomumunaa

1/2 - 1 dl Ketokamun Makeuttajaa

1/2 dl kaakaovoita (esim. Foodin)

1/2 dl kookosmannaa (esim. Foodin)

(1t vaniljauutetta)

1. Laita kaikki ainekset keskikokoiseen kattilaan.

2. Kuumenna keskildmmollg koko ajan pohjaa mydten vispaten kunnes
kaakaovoi ja kookosmanna ovat sulaneet, seos alkaa sakeutua ja ndet
ensimmadiset kiehumiskuplat. Poista kattila heti liedeltd.

3. Anna jadhtyd ensin huoneenldmpadiseksi ja sitten jadkaappikylmdaksi.

4. Tarjoile esim. muffinien, lettujen tai vohveleiden kanssa tai ketoleivén
padllisend. Sailytd tahna jédkaapissa, jossa se sdilyy n. viikon verran.

P.S. Voit katsoa Makeuttajan launchliven tadltd:
www.facebook.com/ketokamu/videos/969367503924217

TR TR BT



https://www.facebook.com/ketokamu/videos/969367503924217




Kananugetit <<

400 g kananfileitd tai -suikaleita (mielell@d@n luomua)

2 luomukananmunaa

2 dl Ketokamun Leivontamixid

11l sipulijauhetta

1tl puhdistamatonta merisuolaa tai himalajansuolaa

ripaus vastajauhettua mustapippuria tai valkopippuria

runsaasti (n.100 g) luomuvoita paistamiseen

Leikkaa kanafileet nugetin kokoisiksi palasiksi tai kaytd valmiita suikaleita.

Laita kananmunat laakeaan pieneen kulhoon tai syvdlle lautaselle.
Vispaa kevyesti sekaisin.

Laita Leivontamix, sipulijauhe, suola ja pippuri toiseen lackeaan pieneen
kulhoon tai syvdlle lautaselle. Sekoita hyvin sekaisin.

Dippaa kanapalat tai -suikaleet yksi kerrallaan munaseokseen. Pydrittele

tdman jalkeen Leivontamix-seoksessa niin, ettd pinnalla on paksuhko ker-
ros Leivontamix-seosta. Laita kuorrutettu suikale lautaselle ja toista sama
lopuilla suikaleilla.

Kuumenna paistinpannu keskildmmolld tai hieman miedommalla ldm-
molla. Liséd pannulle runsaasti voita ja anna sen sulaa. Liséd n. 1/3 kuorru-
tetuista kanasuikaleista ja paista ilman kantta n. 5 minuuttia.

6. Kaannd suikaleet ja paista toiseltakin puolelta iiman kantta n. 5-10 mi-
nuuttia, tai kunnes kana on ldpeensd kypsad.

Laita talouspaperilla padllystetyn lautasen pdadlle.
Lisd tarvittaessa voita pannulle. Jos voi ruskistuu liikkaa, véhennd ldmpoa.

Paista loput kuorrutetut kanasuikaleet kahdessa osassa samalla tavalla
kuin ensimmadinenkin satsi.

Anna j&dahtyd Idmpimiksi. Tarjoile dipin, ketoketsupin tai ranskankerman
kanssa.

Ravintosisdaltdé

Per nugetti jos
yhteensd 16 82 kcal
nugettia




Vinkki:

Panerointi kdy myds erinomai-
sesti vaikkapa wieninleikkeisiin.

Vinkki 2:

Jos kananmunaa ja panerointiseosta
jaa jaljelle, sekoita ne kesken&dn tai-
kinaksi ja paista pannulle jaljelle jaa-
neessd voissa maukas pannuleipd!
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Mamman ketomarjapiiras % <

Pohjana Makea piiraspohja: Tayte:

3 dl Ketokamun Leivontamixi& 4 dl punaherukoita tai puolukoita

3 rkl Ketokamun Makeuttajaa 350 g smetanaag, ranskankermaa tai
kermaviili

3 rkl oliividljya
4 rkl kiehuvaa vettd 2 luomumunaa
1 dl Ketokamun Makeuttajaa

11l vaniljojauhetta tai vaniljauutetta

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.

2. Valmista pohja: Laita kaikki pohjataikinan ainekset sekoituskulhoon.
Vaivaa jamdakaksi taikinaksi.

3. Painele taikina n. 23 cm halkaisijaltaan olevan piirasvuoan pohjalle ja reunaille.
Huom! Pohjaa ei tarvitse esipaistaa.

4. Valmista tayte: Jaa marjat tasaisesti piiraspohjan pdadlle.

5. Vispaa loput tdytteen ainekset kulhossa hyvin sekaisin. Kaada vuokaan
marjojen padile.

6. Paista n. 45 minuuttia, tai kunnes téyte on kokonaan hyytynyt.

7. Anna jadhtyd ja tarjoile kahvin kanssa tai jalkkarind. Naminam!

4859 229,19 3269 2518 kcal

Per annos jos
yhteensd 8 6,19 28,69
annosta
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SRS

Kakku: Kuorrutus:

2 dl Ketokamun Leivontamixi& 100 g tummaa suklaata

1 dl Ketokamun Makeuttajaa
1/2 dl raakakaakaojauhetta
1tl vaniljojauhetta (esim. Foodin)

6 luomumunaa

(v&ih. 85 % kaakaota)
1dl luomukuohukermaa
3 rkl Ketokamun Makeuttajaa

1tl pikakahvijauhetta

11/2 dl suolatonta voita

Padlle:

2 rkl kookoshiutaleita

1.

Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.

Sekoita kulhossa Leivontamix, makeute, kaakaojauhe ja vanilja hyvin sekaisin,
jottei seokseen j&d paakkuja. Voit myds siivildidd seoksen.

Lis&& joukkoon munat ja voi. Vatkaa reippaasti tasaiseksi taikinaksi joko séhko-
vatkaimella tai lusikalla.

Kaada taikina voideltuun n. 20 x 20 cm lasiseen tai keraamiseen vuokaan.
Voit myds kayttdd silikonivuokaa.

Paista n. 20 minuuttig, tai kunnes leipomus on myds keskeltd juuri ja juuri kypsé
Anna jadhtyd huoneenldmpdiseksi.

Kun kakkupohja on jadhtynyt, laita kuorrutuksen ainekset kattilaan. L&mmitd
hellalla miedolla lGmmaélia koko ajan sekoitellen, kunnes suklaa on sulanut ja
seos on tasaista.

Kaada kuorrute ja@dhtyneen pohjan pddlle vuokaan ja tasoita pinta lastalla.
Koristele kookoshiutaleilla tai pdhkindrouheella.

Anna kuorrutten j@hmettyd pari tuntia jaddkaapissa.

Leikkaa leipomus terdvalla veitsellé (ole varovainen, jos kaytat silikonivuokaat)
16-20 palaan. Poista palat vuoasta.

Mokkapalat sdilyvat jadkaapissa n. vikon ajan - mutta luultavasti tulevat
syddyiksi ennen sitd!



Ravintosisaltd Proteiini
Yhteensé 7949
Per annos jos
yhteensd 16 509
annosta

Rasva Hiilihydraatit Energia
260,39 3349 2907 kcal
16,39 219 182 kcal

Vinkki:

Mokkapalat maistuvat parhaimmilta
pdivan tai parin vanhoina.







Kahden ainesosan svolakeksit <<

2 dl Ketokamun Leivontamixic

n. 6 rkl téysrasvaista (mielelldan lisdaineetonta) tuorejuustoa

(1/2 tl merisuolaa tai 1tl suolahiutaleita)

N o o b~

Laita uuni Idmpenemdadn 100 °C:een.

Laita Leivontamix ja tuorejuusto kulhoon. Puristele ja vaivaa kdsin
tasaiseksi, jamakdaksi taikinaksi. Muotoile taikina isoksi palloksi.

Laita taikinapallo leivinpaperin padlle. Litistd sité hiukan.

Laita toinen leivinpaperi taikinan padile.

Kauli ohueksi, korkeintaan 0,56 cm paksuiseksi levyksi leivinpaperien valissa.
Poista padllimmadinen leivinpaperi.

Ota taikinasta muotilla haluamiasi kuvioita tai vain ruuduta taikina veitsel-
|& tai taikinapyodralld haluamasi kokoisiksi palasiksi.

Laita ottamasi kuviot leivinpaperilla padllystetylle pellille tai liu'uta ruudu-
tettu taikinalevy leivinpapereineen pellille.

Ripottele halutessasi suolaa keksien padille.

Paista keksej& uunissa 50-60 minuuttig, tai kunnes keksit ovat rapeita.
Ala anna tummual

Anna keksien jaahtyd pellillé ennen niiden poistamista.

Per keksi jos
yhteensd 40
annosta




B e iy




Helppo vuokaleipii <%

6 luomumunaa
2 dl Ketokamun Leivontamixid

(ripaus luonnon suolaa)

pa—

Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.

Vatkaa munat paksuksi vaaleaksi vaahdoksi séhkdvatkaimella.
Liséd Leivontamix ja suola. Vatkaa nopeasti tasaiseksi taikinaksi.
Kaada taikina silikoniseen leipdvuokaan. Tasoita pinta lastalla.

Paista leipdd n. 40 minuuttia, tai kunnes se on tikulla kokeillen kypsa.

o g A W N

Kumoa leipd vuoasta, anna jadhtyd ja viipaloi.

P 269 ag | ekea

Per annos jos
yhteensd 20 309 2,6 41 kcal
annosta

Vinkki:
Saat sdmpyléitd, jos paistat taikinan

silikonisissa muffinivuoissa. Paistoaika on
luonnollisesti lyhyempi, n. 20 minuuttia.




Letut <<%

3 luomumunaa

3 dlvettd

2 dl luomukuohukermaa

2 dI Ketokamun Leivontamixi&
(1—2 rkl Ketokamun Makeuttajaa)

runsaasti luomuvoita paistamiseen

1. Vispaa munat, vesi ja kerma sekaisin. Lis&&d myds makeute, jos kaytdt sitd.
Lisdd Leivontamix joukkoon koko ajan vispaten.

Anna taikinan turvota n. 10-15 min.

Kuumenna lettupannu miedolla I§mmaolid.

Laita voita lettupannun kolosiin. Anna voin sulaa.

Kaada lettutaikinaa jokaiseen lettupannun koloseen.

Paista kannen alla, kunnes lettujen pinta on hyytynyt.

© N o o A~ W D

Kadnnd letut. Paista jalleen kannen alla, kunnes letut ovat I&pikotaisin
kypsid.

9. Poista letut pannulta ja toista paistaminen lopulla taikinalla.
Muista laittaa pannun kolosiin voita ennen jokaista paistokertaa.

10. Tarjoile letut suolaisten tai makeiden taytteiden kanssa.

Reseptilld tulee 32 pientd lettua.

Hillinydraatit
T

Per lettu jos
yhteensd 32 62 kcal
lettua

a8




Vinkki:
Letuista tulee ihanan pitsireu-

naisia, kun kaytat tarpeeksi voita
paistamiseen.

Lisciksi...

Jos haluat tehdd isoja lettuja, vhennd
taikinan veden madrada 2 dl:aan.







SRS

3 luomumunaa

4 rkl Ketokamun makeutetta

1 dl Ketokamun Leivontamixi¢

1/2 tl vaniliauutetta tai Foodinin vaniljajauhetta

1.

Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
Vatkaa munat vaaleaksi, kuohkeaksi vaahdoksi séhkévatkaimella.

Lis& makeute, Leivontamix sekd vanilja ja vatkaa hyvin sekaisin noin puo-
len minuutin ajan.

Jaa seos 7 normaalikokoiseen muffinivuokaan. Silikonisista vuoista muffinit
|&htevdt parhaiten irti.

Paista n. 20 min tai kunnes muffinit ovat tikulla kokeillen kypsid.

Ravintosisdltd Proteiini Rasva Hiilihydraatit Energia
Yhteensé 3009 26,39 3749 408 kcal
Per muffini jos
yhteensé 7 439 389 0549 58 kcal
muffinia

S1



Tiiytekakkupohja <<

6 luomumunaa
1 dl Ketokamun Makeuttajaa
11/2 dl Ketokamun Leivontamixici

1tl vaniljauutetta tai Foodinin vaniljojauhetta

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Vatkaa munat vaaleaksi, kuohkeaksi vaahdoksi séhkévatkaimella.

3. Lisdd makeute, Leivontamix sekd vanilja ja vatkaa nopeasti tasaiseksi
taikinaksi.

4. Kaada voideltuun 20 cm halkaisijaltaan olevaan kakkuvuokaan tai irto-
pohjavuokaan.

5. Paista n. 45 min, tai kunnes kakku on tikulla kokeillen kypsa.
6. Kumoa vuoasta, anna jadhtyd ja leikkaa pitkittdin 2-3 osaan.

7. Voit tayttad ja koristella kakun vaikkapa mansikoilla ja kermavaahdolla.
Myos kdadretorttureseptin mustikkamousse kdy hyvin tdytteeksi.

Ravintosisdltd Rasva Hiilihydraatit

727 kcal

Per annos jos
yhteensa 12 61 kcal
annosta
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Donilsit <<

3 luomumunaa

1 dl Ketokamun Makeuttajaa
1/2 dl sulatettua suolatonta voita
1 dl Ketokamun Leivontamixi&

1/2 tl vaniliauutetta tai Foodinin vaniljajauhetta

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
Voitele donitsipelti tai kaksi pehmealla voilla.

Vatkaa munat vaaleaksi, kuohkeaksi vaahdoksi séihkédvatkaimella.

I AN

Lisd& makeute, sula voi, Leivontamix sekd vanilja ja vatkaa nopeasti hyvin
sekaisin n. 30 s ajan.



5. Jaa seos 8—10 voideltuun donitsivuokaan.
6. Paista 15 min.

7. Kumoa donitsit leivinpaperin padile ja anna jaédhtyd. Voit tarvittaessa avit-
taa donitsien irtoamista varovasti veitselld. Kuorruta donitsit halutessasi.

Ravintosisaltdé

Rasva Hiilihydraatit
64,99 753 kcal

Per donitsi jos
yhteensd 10 3lg 75 kcal

donitsia

Suklaakuorrute donitseille <

60 g tummaa suklaata (85 % kaakaota)
20 g suolatonta voita

1/2 tl vaniljauutetta

1tl vettd

(ripaus Ketokamun Makeuttajaa)

Padlle: kookoshiutaleita, pahkindrouhetta, pakastekuivattua marjarouhetta,
rouhittuja Ketokamun suklaakuorrutettuja marjoja tai pdhkinéitd, rouhittua
tummaa suklaata tai muuta ketoyhteensopivaa rapeaa herkkua

1. Laita kaikki ainekset kuumuutta kestévadn laakeaan kulhoon tai mukiin.

2. Laita muki toiseen, isompaan kulhoon, jossa on kiehuvaa vettd. Veden
tulisi nousta puoleen vdliin suklaamukin tai -kulhon ulkoreunaa.

3. Sekoittele suklaaseosta, kunnes se on sulanut, tasaista ja juoksevaa.
4. Dippaa donitsien pdadlliset suklaakuorrutteessa ja laita leivinpaperille.

5. Ripottele vield sulan kuorrutteen pd&dlle haluamasi koristeet. Anna
kuorrutteen j@hmettyd huoneenldmmaossa tai jadkaapissa.

6. Sdailytd donitsit jdakaapissa.

Ravintosisaltd Rasva Hiilihydraatit

Per annos jos
yhteensd 10 08g 50 kcal
annosta



Helppo suklaakakky <<

6 luomumunaa

1 dl Ketokamun Makeuttajaa
1 dl Ketokamun Leivontamixi&
3 rkl raakakaakaojauhetta

(1t vaniljauutetta tai Foodinin vaniljajauhetta)

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:.een.
2. Vatkaa munat kuohkeaksi, vaaleaksi vaahdoksi séihkdvatkaimella.

3. Lisd& makeute, Leivontamix ja kaakao (sekd vanilja jos kdytdt sitd).
Sekoita lastalla tasaiseksi taikinaksi.

4. Kaada voideltuun 20 cm halkaisijaltaan olevaan silikoniseen kakkuvuo-
kaan tai voideltuun irtopohjavuokaan.

5. Paista n. 40 min, tai kunnes kakku on tikulla kokeillen kypsé.
6. Anna jadhtyd ja kumoa vuoasta.

7. Kakku toimii hyvin taytekakkupohjana: halkaise se kahtig, téytd valitse-
mallasi taytteelld (esim. Ketolla-piiraan téyte) ja kuorruta kuohukermalla
tai donitsireseptin kuorrutteella. (Donitsireseptin kuorrutetta kannattaa
valmistaa tuplamadrd.)

Ravintosisaltod Rasva Hiilihydraatit
46,49 629 706 kcal

Per annos jos
yhteensd 10 71 kcal
annosta
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Mvlakakkv <<

6 luomumunaa

1 dl Ketokamun Makeuttajaa

1/2 dl Ketokamun Leivontamixici

3 rkl raakakaakaojauhetta

(1tl vaniljauutetta tai Foodinin vaniljajauhetta)

100 g tummaa suklaata (85 % kaakaota)

1. Laita uuni kuumenemaan 150 C%een.

2. Laita kaikki ainekset paitsi suklaa kulhoon. Vatkaa séhkévatkaimella
tasaiseksi.

3. Sulata suklaa vesihauteessa tai mikrossa 30 sekunnin patkissa.

4. Kaada sula suklaa taikinaan ja vatkaa kuohkeaksi taikinaksi n. 5-10 min
ajan.

5. Kaada voideltuun 20 cm halkaisijaltaan olevaan keraamiseen tai lasiseen
vuokaan tai kaikista mieluiten silikoniseen vuokaan.

6. Paista n. 20-25 min tai kunnes kakku on reunoilta kypsd ja n. 5 cm keskeltd
vield hyllyva.

7. Anna jadhtyd ja poista vuoasta. Tarjoile huoneenldmpdbisend tai hieman
[dmmitettynd kermavaahdon ja marjojen kanssa. Kakku maistuu
parhaimmalta seuraavana pdivana.

Ravintosisaltd Hiilihydraatit

8749 2369 1202 kcal

Per annos jos
yhteensd 8 879 150 kcal
annosta




Ketolla-mvutakakkv <<

1 purkki Ketollaa
1/2 dI Ketokamun Makeuttajaa
5 luomumunaa

1/2 dl Ketokamun Leivontamixici

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Ldmmit& Ketollaa hieman esim. vesihauteessa, kunnes se on juoksevaa.

3. Laita Ketolla ja makeute kulhoon. Vatkaa séhkévatkaimella tasaiseksi.
Lis&i&d munat yksi kerrallaan ja vatkaa hyvin jokaisen liséiyksen jélkeen.
Al& valita, vaikka seos ndyttaisi valilld juoksettuneelta, se tasoittuu kylld.

4. Liséd Leivontamix koko ajan vatkaten kunnes taikina on tasaista.

5. Vatkaa taikinaa n. 5 minuutin ajan, kunnes se on saanut hieman volyymid.
Jos taikina naytti juoksettuneelta, nyt sen pitdisi olla paksua ja tasaista.

6. Kaada taikina voideltuun kakkuvuokaan tai silikoniseen kakkuvuokaan.

7. Paista n. 25-30 min tai kunnes kakku on reunoilta kypsd ja n. 5 cm alueelta
keskelta hyllyva. Alg paista likaa, muuten kakusta tulee kuiva.

8. Anna jadhtyd, poista vuoasta ja koristele vaikkapa donitsireseptin suklaa-
kuorrutteella ja rouhituilla Ketokamun suklaakuorrutetuilla hassel-
pahkinsillé.

[Ravintosisets | _proteiini | Rosva | wilihydraatit
67,39 1791 g 1379 1999 kcal

Per annos jos
yhteensd 10 6,79 1799 200 kcal
annosta
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1 dl Ketokamun Makeuttajaa

(1dl rouhittuja pekaanipahkingité)
2 tl ceyloninkanelia

1/2-1tl jauhettua inkivaaric

6 luomumunaa

SRS

Pohja: Kuorrutus:

2 dl Ketokamun Leivontamixi& 300 g maustamatonta tdysrasvaista

tuorejuustoa (esim. Philadelphia tai Lidlin
Classic)

1 dl Ketokamun Makeuttajaa
1 dl luomukuohukermaa
(1/2 tl vaniljajauhetta tai vaniljauutetta)

1/2 dl rouhittuja pekaanipahkinsité

1dl sulatettua suolatonta voita

2 dI (90 g) luomuporkkanaraastetta

Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.

Sekoita kulhossa Leivontamix, Makeuttaja, (pekaanipahkindrouhe jos kdytét
sitd), kaneli ja inkivédri hyvin sekaisin.

Lis&d munat, sula voi ja porkkanaraaste. Sekoita mielellddn sahkdvatkaimella
hyvin sekaisin.

Kaada silikoniseen tai keraamiseen suorakulmaiseen vuokaan.

Paista 30-40 minuuttia, tai kunnes kakku on kauttaaltaan kypsad.
Al& anna kuitenkaan paistua liikaa.

Ota uunista ja anna jadhtyd huoneenldmpdiseksi. Poista vuoasta.

Valmista kuorrutus: Laita tuorejuusto ja makeutus syvadn ja kapeaan kulhoon.
Vatkaa sahkévatkaimella, kunnes tuorejuusto on hyvin notkistunut.

Liséér kuohukerma (ja vanilja jos kaytdt sitdr) ja vatkaa muutaman minuutin
ajan, kunnes kuorrute on saanut hieman volyymid ja on tasaista ja kuohkeaa.

Levitd kuorrute tasaisesti kakun pdadille. Ripottele pekaanip&hkinérouhe kuorrut-
teen padlle.



10. Laita vetaytymadn jaddkaappiin muutamaksi tunniksi.

1. Leikkaa 16 osaan ja tarjoile. Sailytd jamat (jos niita jaat) jadkaapissa.

Ravintosisalté Proteiini Hiilihydraatit Energia

Yhteensd 839¢g 26,49 2876 kcal

Per annos jos
yhteensd 16 529 179 180 keal
annosta
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Ty o

8 luomumunaa

11/2 dI Ketokamun Makeuttajoa

1tl vaniljauutetta tai Foodinin vaniljojauhetta

2 dl Ketokamun Leivontamixi¢

2 rkl Foodinin raakakaakaojauhetta

»

© N o o

Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
Vatkaa munat vaaleaksi, kuohkeaksi vaahdoksi séihkédvatkaimella.
Lisdd makeute, vanilja sekd Leivontamix ja vatkaa nopeasti tasaiseksi.

Erota 1/3 taikinasta ja mausta se kaakaojauheella. Sekoita hyvin lastalla
tai nopeasti séhkoévatkaimella sekaisin.

Kaada puolet vaaleasta taikinasta silikoniseen torvikakkuvuokaan.
Kaada kaikki suklainen taikina vuokaan vaalean taikinan paalle.
Kaada loppu vaalea taikina suklaisen taikinan padlle.

Nostele haarukalla taikinaa vuoassa varovasti, jotta saat aikaiseksi tiikeri-
raidat.

Paista kakkua uunin alatasolla 40-50 min, tai kunnes kakku on tikulla
kokeillen kypsd.

Kumoa kakku vuoasta, anna jadhtyd ja nautil

Ravintosisaltoé Proteiini Rasva Hiilihydraatit Energia
Yhteensda 76,39 66,09 90g 1014 kcal
Per annos jos
yhteensa 12 6,49 559 079 84 kcal
annosta






Vinkki:
Karpalomoussen voi tarjota sellaise-
naan jalkkaring - vaikkapa
kinuskikastikkeella kuorrutettuna.

Vinkki 2:

Kinuskin teosta I6ytyy video Ketokamun

Makeuttajan launchissa: www.facebook.com/
ketokamu/videos/969367503924217

Ravintosisaltod Hiilihydraatit Energia
86,89 360,6 g 42,09 3785 kcal

Per annos jos
yhteensa 12 72 30,19 359 315 kcal
annosta


http://www.facebook.com/ ketokamu/videos/969367503924217
http://www.facebook.com/ ketokamu/videos/969367503924217

SRR

Pohja: Kinuski:

Taytekakkupohja Leivontamix- 2 rkl suolattua luomuvoita

reseptikirjasta S. 52

Tayte:

5 dl luomukuohukermaa
1/2 di Ketokamun Makeuttajaa

(ripaus vaniljajauhetta tai vaniljauutetta)

2 dl karpaloita

1 dl Ketokamun Makeuttajaa

1 rasia (250 g) mascarponea

Liséksi:

runsaasti kermavaahtoa koristeluun

1 purkki (200 g) kermarahkaa tai turkki-
laista jogurttia

1tl vaniljajauhetta tai vaniljauutetta

Valmista kakkupohja Leivontamix-reseptikirjan mukaan ja anna jaéahtyd hyvin.

Soseuta karpalot ja Makeuttaja hienoksi soseeksi sauvavatkaimella tai teho-
sekoittimessa.

Laita karpalosose, mascarpone, kermarahka (tai turkkilainen jogurtti) sekd
vanilja (jos kaytat sitér) vatkauskulhoon.

Vatkaa seosta sdhkdvatkaimella muutaman minuutin ajan, kunnes se on
tasaista ja paksua.

Halkaise taytekakku pitkittdin kahtia. Téytd kakku karpalomoussella.
Anna vetaytyd mielelldan yon yli jédkaapissa.

Valmista kinuski: laita voi isoon paksupohjaiseen kattilaan. Ruskista voi kovalla
lammolld ruskeaksi. Ald kuitenkaan anna palaa.

Lisé&r kerma ja Makeuttaja (seka vanilja) kattilaan. Keitér seosta kovalla lammaél-
I& koko ajan hyvin pohjaa mydten vispaten, kunnes kinuski on paksua kastiketta
ja maard véhentynyt noin kolmasosaan. Jos seos meinaa kiehua yli, véhennd
[AmMpoa.

Anna kinuskin jaahtyd huoneenldmpdiseksi. Kaada huoneenldmpdinen kinuski
kakun padlle.

Pursota kermavaahtoa kakun sivuille ja reunoille koristeeksi.

Tarjoile herkkusuille <3
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Tayte:

400 g tdysrasvaista maustamatonta
tuorejuustoa (esim. Philadelphia tai Lidlin
Goldessa Classic)

1/2 dI Ketokamun Makeuttajaa

(]
M"S‘"kkﬂ" 1tl vaniljojauhetta tai vaniljauutetta
j"“STOkakk" 2 dl luomukuohukermaa

1rkl liivatejauhetta

2 dl pakastemustikoita (jaising)

SRR

Pohja: Kiille:

75 g suolatonta voita 3 dI pakastemustikoita (sulatettuina)
2 dl Ketokamun Leivontamixici 1-2 rkl Ketokamun Makeuttajaa

(1/2 tl jauhettua kardemummaa) 2 tl livatejauhetta

1. Valmista ensin pohja: Sulata voi. Sekoita mukaan Leivontamix (seké kardemum-
ma mikali kaytat sitd.

2. Painele seos leivinpaperilla pohjustettuun irtopohjavuokaan (halkaisija 20 cm).
Laita jadkaappiin jahmettymdadn muiden valmistelujen ajaksi.

3. Valmista tayte: Vatkaa tuorejuusto, Makeuttaja ja vanilja hyvin keskendan.
4. Vaahdota kerma ja liséid tuorejuustoseoksen joukkoon kevyesti nostellen.

5. Anna liivatejauheen turvota 3 rkl:issa vettd noin 5 minuutin ajan. Kuumenna
livateseosta mikrossa tai kattilassa kunnes liivate on sulanut.

Yhteensda

" wsig | asse | 2evkea
Per annos jos

yhteensad 12 499 182 kcal
annosta




Kaada liivateseos koko ajan kevyesti sekoittaen tuorejuusto-kermaseoksen
joukkoon.

Nostele lopuksi joukkoon jéiset mustikat. Koada seos pohjan pdadlle ja laita
kakku jéakaappiin kiilteen valmistamisen ajaksi.

Valmista kiille: Soseuta sulaneet mustikat ja Makeute tasaiseksi soseeksi.

Anna liivatteen turvota 2 rkl:issa vettd noin 5 minuutin ajan. Kuumenna liivate-
seosta mikrossa tai kattilassa kunnes lilvate on sulanut.

Kaada liivateseos mustikkasoseen joukkoon koko ajan vatkaten.

Ota kakku jédkaapista ja kaada mustikkasose tasaisesti (ja varovastit) kakun
pddlle.

Laita kakku jadkaappiin hyytymdadn n. 4-6 tunniksi.

Poista vuoan reuna varovasti. Voit limmittédd reunaa hieman vaikkapa kadri-
malléd vuoan kuumaan veteen kastettuun pyyhkeeseen.

Koristele kakku vaikkapa mustikoilla, kermavaahtoruusukkein tai syotavillé
kukkasilla ja tarjoile.







Fiinimpi vuokaleipii <<

8 luomumunaa

2 dI Leivontamixi&

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Erottele 6 munaa. Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi.

3. Laita loput 2 munaa ja keltuaiset kulhoon. Vatkaa séhkdvatkaimella
vaaleaksi, kuohkeaksi vaahdoksi.

4. Liséd Leivontamix keltuaisseoksen joukkoon. Sekoita lastalla tasaiseksi.

5. Liséd valkuaisvaahto taikinan joukkoon ja sekoita lastalla tasaiseksi
taikinaksi.

6. Kaada taikina silikoniseen leipdvuokaan.

7. Paista uunin alatasolla 50-60 minuuttia tai kunnes leipd on tikulla kokeillen
kypsd. Huom! Varmista, ettd leipd todella on kypsd. Jos se on v&hankadn
raaka, se ldssahtaad.

8. Kumoa vuoasta, anna jadhtyd ja leikkaa viipaleiksi.

Per annos jos
yhteensé 20 329 049
annosta
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Torttupohja:

6 luomumunaa

1 dl Ketokamun Makeuttajaa
11/2 dl Ketokamun Leivontamixici

1tl vaniljauutetta tai Foodinin
vaniljojauhetta

(SRR

Tayte:
3 dl luomukuohukermaa
2 tl liivatejauhetta

1 dl soseutettua mustikkaa tai
muuta marjaa

1dl Ketokamun Makeuttajaa

1 rkl vastapuristettua luomusitruunan mehua



Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
Vatkaa 4 munaa vaaleaksi, kuohkeaksi vaahdoksi séihkévatkaimella.

Lisdd makeute, Leivontamix, loput 2 munaa sekd vanilja ja vatkaa
nopeasti tasaiseksi taikinaksi.

Kaada voideltuun, mielellédn silikoniseen k&dretorttuvuokaan.

Paista n. 15 min tai kunnes torttupohja on juuri ja juuri kypsa.
Ala paista liikaa, muuten pohjasta tulee kuiva ja k&dretorttu halkeilee.

Kumoa torttupohja varovasti leivinpaperin pdadile. Kadri torttupohja rullalle
leivinpaperin sisdlle ja jatd jaadhtymdadn huoneenldmpdiseksi.

Valmista torttupohjan jédhtyessa tayte: Vatkaa 2 1/2 dl kermasta tukevaksi
vaahdoksi. Laita liivate turpoamaan jaljelle jadneeseen 1/2 dl:aan kermaa.

Lisé& mustikat, makeute ja sitruunamehu kermavaahdon joukkoon.
Vatkaa tasaiseksi seokseksi.

Kuumenna kerma-liivateseos mikroaaltouunissa tai pienessd kattilassa
hellalla kunnes liivate on sulanut.

Kaada liivateseos kerma-mustikkaseokseen ja sekoita lastalla tasaiseksi.

Laita tayte jaddkaappiin n. puoleksi tunniksi tai tunniksi, kunnes se alkaa
paksuuntua. Sekoittele pari kertaa tand aikana.

Kun tayte on paksua muttei vield ihan ténkkdd, ota rullattu torttupohja ja
avaa se leivinpaperin padlle.

Levitd tayte torttupohjan pdadlle tasaiseksi kerrokseksi.

K&dri torttu tiukahkoksi rullaksi leivinpaperin sisddan. K&ari rulla tdman
jalkeen vield pyyhkeen sisdan.

Anna tdytteen hyytyd jaddkaapissa n. 6 tuntia tai yon yli.
Poista pyyhe ja leivinpaperi. Leikkaa tortun p&dat tasaisiksi.

Laita torttu tarjoilulautaselle ja koristele haluamallasi tavalla. Voit ripotella
pahkind- tai suklaarouhetta koristeeksi tai vaikkapa tuoreita mustikoita.

Ravintosisdalté m Hiilihydraatit

Per annos jos
yhteensd 12 579 1289 219 151 kcal
annosta

13
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Torttupohja: Tayte:

6 luomumunaa 150 g voita

1 dl Ketokamun Makeuttajaa 11/2 dl Ketokamun Makeuttajaa
1 dl Ketokamun Leivontamixi& Tluomumuna

2 rkl raakakaakaojauhetta 3 rkl vahvaa kofeiinitonta tai

1tl vaniljauutetta tai Foodinin kofeiinillista kahvia

vaniljojauhetta

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Vatkaa 4 munaa vaaleaksi, kuohkeaksi vaahdoksi séihkévatkaimella.

3. Yhdistéd makeute, Leivontamix, kaakaojauhe ja vaniljajauhe pienessé
kulhossa hyvin sekaisin.

4. Lisdd makeute-Leivontamix-seos ja loput 2 munaa munavaahdon jouk-
koon (jos kaytdt vaniljauutetta, liséd se tassd vaiheessa)).
Vatkaa nopeasti tasaiseksi taikinaksi.

5. Kaada voideltuun, mielell&dén silikoniseen kd&dretorttuvuokaan.

6. Paista n.15 min tai kunnes torttupohja on juuri ja juuri kypsa.
Ala paista liikaa, muuten pohjasta tulee kuiva ja k&dretorttu halkeilee.

7. Kumoa torttupohja varovasti leivinpaperin p&dalle. K&ari torttupohija rullalle
leivinpaperin sisdlle ja jatd jddhtymdadn huoneenl&dmpdiseksi.

8. Valmista torttupohjan jaddhtyessd téyte: Vatkaa voi ja makeute kuohkeaksi
séhkévatkaimella.

9. Lisdéd muna ja vatkaa reippaasti séhkévatkaimella hyvin sekaisin.
10. Lis&d kahvi ja vatkaa tasaiseksi.

1. Ota rullattu torttupohja ja avaa se leivinpaperin pdalle.

12, Levitd tayte torttupohjan pd&dile tasaiseksi kerrokseksi.

13. K&ari torttu tiukahkoksi rullaksi leivinpaperin sisdén. Kadari rulla tdman
jalkeen vield pyyhkeen sisadn.



14. Laita kadretorttu jadkaappiin ja anna taytteen jdhmettyd n. 6 tuntia tai
yon yli.

15. Poista pyyhe ja leivinpaperi. Leikkaa tortun padt tasaisiksi.

16. Laita torttu tarjoilulautaselle ja koristele haluamallasi tavalla.

(Ja jalleen kerran donitsireseptin suklaakuorrute toimii herkullisena ja
nayttavand padllisend — kuten kuvassal)

Per annos jos
yhteensé 12 annosta
(ilman kuorrutetta)

Ravintosisdltd

5



SOPIl ARKEEN JA JUHLAAN




Fathead-taikina
elimozzarellataikina &

150 g tarkkelyksetdntd neutraalin makuista juustoraastetta (esim. Valion
pizzajuustoraaste tai mozzarellajuustoraaste)

2 rkl (30 g) maustamatonta téysrasvaista tuorejuustoa (esim. Philadelphia
tai Lidlin Goldessa Classic)

1 dl Ketokamun Leivontamixié

1 luomumuna

. Laita mozzarellaraaste ja tuorejuusto paksupohjaiseen kattilaan.

2. Laita kattila miedolle Idmmdlle ja kuumenna koko ajan sekoitellen, kunnes
juustot ovat sulaneet. Painele ja sekoittele massaa kauhallg, jotta se sulaa
tasaisesti.

3. Lis&d joukkoon Leivontamix ja kananmuna.

4.  Anna seoksen jadhtyd hieman, kunnes pystyt kdsittelemd&dn sitd paljain
(tai mielell&an hanskoitetuin) kasin.

5. Kun seos on vield l[@dmmintd, vaivaa se tasaiseksi taikinaksi. TGhdn menee
muutama minuutti. Taikinasta pitdisi pystyd muodostamaan pallo.

6. Jos taikina on liian 16ysad tai tahmeaaq, lisdd Leivontamixi¢ ruokalusikalli-
nen kerrallaan hyvin vaivaten jokaisen lisGyksen jalkeen kunnes taikina on
tiivisté eikd tartu endd sormiin. Kunnon vaivaaminen on myés térkedd.

7. Kayta taikinaa pizzapohjana, piiraspohjana tai voisarvien ja pasteijoiden
tekoon.

8. Paista leipomuksia 150 °C:ssa niiden tarvitseman ajan, yleensd n. 10-20
minuuttia.

Per annos jos
yhteensd 8 589 102 kcal
annosta

Vinkki:

Juustojen sulatusvaiheen voi tehdd mikroaaltouunis-
sakin, kattilassa tekeminen on kuitenkin helpompaa,
kun seoksesta ei tule niin tulikuumaa ettd tarvitsisi
odotella jGdhtymisté kauan.
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Ketompilvumumarmeladi <%

200 g kuivattuja kivettdmid luomuluumuja
1dl (tai maun mukaan) Ketokamun Makeuttajaa
4 dl + 3 rkl vettd

1 rkl liivatejauhetta

Laita luumut, Makeuttaja ja 4 dI vettd kattilaan.

Anna kiehua kansi raollaan keskilammelia (tai hiemman miedommalla
[&MmMolIa) n. 20 minuuttio, tai kunnes luumut ovat aivan pehmeitd. Tark-
kaile ldmpodd kiehumisen aikana ja sekoittele seosta vdlillé jottei se pala
pohjaan. Huom! Valmis seos on aika nestemdaista.

Kun luumut ovat pehmeitd, soseuta ne sauvavatkaimella tai tehosekoitti-
messa.

Laita loput 3 rkl vettd ja liivate mikronkestévadn kuppiin. Anna turvota 5
minuuttia.

Sulata liivateseos mikrossa téydelld teholla n. 20 sekunnin ajan tai kunnes
livate on sulanut. Voit sulattaa liivatteen myds kattilassa.

Kaada sula liivateseos kuuman luumusoseen joukkoon koko ajan hyvin
sekoitellen.

Jatd marmeladi j@dhtymdadan huoneenldmpéon. Laita huoneenldmpdinen
marmeladi jddkaappiin hyytymadn.

Kayta vaikkapa joulutorttujen téytteend tai jouluisissa jalkiruoissa. Sdilytd
marmeladi jddkaapissa. Se sdilyy parisen viikkoa.

1tl marmeladia sisaltéé 0,6 g hiilaria
1 rkl marmeladia sisaltad 1,8 g hiilaria
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https://www.facebook.com/groups/ ketoleipurit/posts/2829257680705957
https://www.facebook.com/groups/ ketoleipurit/posts/2829257680705957




Ketopiparit <

50 g suolatonta huoneenl&dmpdistd voita
50 g mascarponea

3 dI Ketokamun Leivontamixi&

4 rkl Ketokamun Makeuttajaa

2 tl jauhettua ceyloninkanelia

1/2 tl jauhettua inkivadric

1/2 tl jauhettua pomeranssinkuorta

1/4 tl jauhettua neilikkaa

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.

2. Laita kaikki ainekset kulhoon. Painele ja vaivaa tasaiseksi taikinaksi niin,
ettd se irtoaa hyvin kulhosta. Tihdn menee viitisen minuuttia. On tarkedd
vaivata taikina hyvin!

3. J&ta taikina lepaamadn 15 minuutiksi (ei aivan valttdmatontd mutta taiki-
na tykkaa kaulintua paremmin pikku levon jalkeen).

4. Kauli taikina ohuehkoksi levyksi. Jos taikina meinaa tarttua kaulimeen, kauli
taikina kahden leivinpaperin vdalissa.

5. Ota taikinalevystd piparimuoteilla kuvioita ja siirrd ne leivinpaperilla padl-
lystetylle pellille. (Huom! Juustohdyld on oiva apu siirtémisessd.)

6. Paista pipareita koosta riippuen n. 10-20 minuuttia, kunnes piparit saavat
hieman varid ja keskikohta on noussut hiukan. Alé anna palaal!

7. Poista uunista. Anna jédahtyd hieman ennen pelliltd poistamista.

Huom! Reseptissd on ceyloninkanelio, jossa ei ole maksatoksista kumariinia
kuten normaalissa kaupan kanelissa (kassiakanelissa).

Ravintosisalté Hiilihydraatit Energia
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Per pipari jos
yhteensd 24 45 kcal
piparia




Mavsteinen piimiikakky <<

6 luomumunaa

1dl piim&a

3 dl Ketokamun Leivontamixi&

1dl Ketokamun Makeuttajaa

1rkl jauhettua ceyloninkanelia

1tl jauhettua inkivadarid

1/2 tl jauhettua pomeranssinkuorta

1/4 tl jauhettua neilikkaa

—

Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
Vispaa munat ja piima hyvin sekaisin.
Sekoita kuivat aineet hyvin keskendadn.

Lis&d kuiva-aineseos muna-piimdseokseen ja vispaa tasaiseksi.

ok~ N

Kaada hyvin voideltuun torvikakkuvuokaan tai silikoniseen torvikakkuvuo-
kaan.

o

Paista n.1tunti uunin alatasollg, tai kunnes kakku on tikulla kokeillen kypsaé.
7. Anna jadhtyd, poista vuoasta ja tarjoile.

8. Sdilyd kakku jadkaapissa.

Ravintosisaltdé Rasva Hiilihydraatit

Per annos jos
yhteensé 12 549 1,2 87 kcal
annosta










Helppo gluteenitonja & &
ketojoululimppu

3 luomumunaa

1dl paksua turkkilaista tai kreikkalaista jogurttia tai smetanaa
2 dI Ketokamun Leivontamixi&

2 rkl Ketokamun Makeuttajaa

1tl jauhettua pomeranssinkuorta

1/2 tl kuminansiemenic

1/2 tl aniksensiemenid

1/2 tl fenkolinsiemenid

1/2 tl pikakahvijauhetta

1/2 tl puhdistamatonta merisuolaa tai himalajansuolaa

1. Laita uuni kuumenemaan 150 °C:een.
2. Vispaa munat ja jogurtti hyvin sekaisin.

3. Yhdistd kuivat ainekset ja lisd muna-jogurttiseoksen joukkoon. Vispag,
kunnes taikina on tasaista.

4. Jgtd taikina paksuuntumaan n. 15 minuutiksi.

5. Muotoile taikinasta marin k&sin limppu leivinpaperilla padllystetyn pellin
paadlle. Voit paistaa taikinan myds pienessd silikonivuoassa tai pienessd
leivinpaperilla vuoratussa keraamisessa tai lasisessa vuoassa.

6. Paista uunin alatasolla n. 30-40 minuuttia, tai kunnes leipd on tikulla
kokeillen kypsa.

7. Poista uunista, anna jaédhtyd sopivan ldmpodiseksi ja tarjoile.

Ravintosisaltdé
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708 kcal

Per viipale jos
yhteensa 20 2,3 35 kcal
viipaletta



Maidottomat Ketollu-tryffelit < <

100 g (hieman kukkurallinen dl) kylmé&puristettua kookoséljyd
1/2 dl Ketollaa

1/2 dl raakakaakaojauhetta

2 rkl Ketokamun Makeuttajaa

2 rkl kookosmaitoa (esim. Foodin)

raakakaakaojauhetta padlle

1. Laita kookosoljy ja Ketolla kattilaan. Sulata varovasti hellalla miedolla
[GmMmmollG kunnes seos on sulaa. Ota pois liedeltd.

2. Lisad raakakaakaojauhe, Makeuttaja ja kookosmaito kookoséljy-
Ketolla-seoksen joukkoon. Sekoita hyvin sekaisin.

3. Anna jadhtyd jadkaapissa tai kyimalld ilmalla ulkona, kunnes seos alkaa
jahmettyd. Alé anna padstd aivan kovaksi.

4. Vatkaa seos s@hkdvatkaimella kuohkeaksi. Jos seos ei vatkaannu kuoh-
keaksi, jaahdytd sitd vield hiukan ja vatkaa uudestaan.

5. Laita kuohkea seos jddkaappiin noin puoleksi tunniksi, tai kunnes se on
hieman jahmettynyt ja pystyt muodostamaan massasta palloja. Alé anna
jahmettyd aivan kokonaan. Voit sekoitella seosta valillé lusikallg, jotta se
jahmettyy tasaisesti.

Ota massasta n. teelusikallisen kokoisia annoksia ja pyorittele ne palloiksi.
Pyorittele pallot vield kaakaojauheessa.

Laita kylm&dan pariksi tunniksi, kunnes tryffelit ovat jGhmettyneet.
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Sailyta jadkaapissa.

Ravintosisdltd

Rasva Hiilihydraatit

1367 kcal

Per tryffeli jos
yhteensa 18 80g 76 kcal
tryffelia



Reseptilli tulee
n. 18 tryffeli.
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Samettinen sokeroimaion
karpalokiisseli =

7 dl vettd
3 dl 100-prosenttista karpalomehua
1dl (tai maun mukaan) Ketokamun Makeuttajaa

1-11/2 tl ksantaania

1. Laita vesi, karpalomehu ja Makeuttaja kattilaan.

2. Lisad ksantaani vahitellen joukkoon koko ajan vispaten, jottei synny
paakkuja.

3. Kuumenna seos kiehuvaksi. Sekoittele valilld. Anna kiehua 2 minuuttia.
Poista kattila liedelté.

4. Anna jadhtyd. Kaada isoon tarjoilumaljaan tai 4-6 pienempddn annos-
maljaan.

5. Tarjoile kermavaahdon ja tuoreiden karpaloiden kanssa. Voit makeuttaa
kermavaahdon hintsusti Makeuttajalla.
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Per annos jos
yhteensd 6

annosta




n. 600 g juuriselleri&

1 pussi (450 g) pakastekukkakaalia

1 rkl Ketokamun Leivontamixi&

T luomumuna

2 dl luomukuohukermaa

1tl sipulijauhetta

1tl (tai maun mukaan) luonnon suolaa
1/4 tl valkopippuria

ripaus muskottipdhkinad

(1tl Ketokamun Makeuttajaa)

. Laita uuni kuumenemaan 100 °C:een.
2. Kuori juuriselleri ja pilko pieniksi paloiksi.

3. Laita sellerikuutiot ja jéinen kukkakaali kattilaan. Kaada vettd kattilaan niin,
ettd sitd on muutaman sentin verran.

4. Keitd selleri¢ ja kukkakaalia kunnes ne ovat taysin pehmeitd. Lisad valilla
vettd mikali tarvis.

5. Kaada ylimdadrdinen vesi pois. Survo selleri ja kukkakaali hienoksi soseeksi.
Lis&& joukkoon Leivontamix ja sekoita hyvin.

6. Laita pieneen kulhoon muna, kerma, sipulijauhe, suola, valkopippuri ja
muskottip&hking. (Liséé myss Makeuttaja mikali kéytat sité.) Vispaa hyvin
sekaisin.

7. Sekoita muna-kermaseos selleri-kukkakaalisoseen joukkoon.
8. Kaada seos paistovuokaan. Tasoita pinta.

9. Paista n. 4 tuntia, kunnes laatikko on kyps&d ja hieman imeltynyt. Voit jét-
t&d vuoan uuniin yoksi virran katkaisun jélkeen. Peitd télldin vuoka foliollg,
jottei laatikko kuivu.



Reseptilli tulee
8 annosta.

. Hiilihydraatit Energia
995 kcal

i Per annos jos
yhteensd 8 124 keal
annosta




PIDA MEITA SILMALLA
SOMESSA @KETOKAMU

Te .

Makevttaja

STOFTLIKT SOTNINGSMEDEL

200

Ei ole suma minkii makevivsaineen valit-
set. Tutkimme makevtvsaineiden salat
KALORITON perin pohjinja kehitimme tiiydellisen
SOKERITON yhdistelmiin tarkoin valittyja raaka-
VEGAANINEN aineita kiiyttien. Makevta paremmin,
voi paremmin!
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