Mot

GLOGI

SAARISTOLAISLEIPA &
SAVUPOROMOUSSE

Marli Glogin seurana joulupdydassa maistuvat
mm. saaristolaisleivat, savuporomousse seka
glégilla maustettu punasipulimarmeladi. Kokeile!

Saaristolaisleipa

Murenna hiiva haaleaan mehuun. Liséa muut aineet
puuhaarukalla sekoittaen. Lisdd vehnéjauhoja vahitellen,
kunnes taikinasta tulee l6ysan puuron kaltaista. Anna
kohota lampimassa 1 tunti.

Jaa taikina kolmeen voideltuun leipavuokaan. Kohota
peitettyind 45 minuuttia.

Paista leipia ensin 250 asteessa 10 minuuttia, sitten 150
asteessa 1 tunti 45 minuuttia. Jadhdyta leivat vuoissaan.

Savuporomousse

Suikaloi tai kuutioi savuporo. Vaahdota kerma pehmeaksi.
Sekoita vaahtoon porokuutiot ja ranskankerma. Lisaa
Saaristolaisleipa (3 kpl) omenamehusta: ruohosipuli ja piparjuuriraaste. Mausta sitruunamehulla ja
mustapippurilla, tarvittaessa myés suolaripauksella.

Annosmaara: 3 leipaa

1 | Marli Natur Omenamehua
= g hiivaa Kokeile saaristolaisleivan kanssa myds gldgilla maustettua
e dl siirappia punasipulimarmeladia!
15 rki suolaa
dl kaljamaltaita
dl kauraleseita
8 dl ruisjauhoja
13 dl vehngjauhoja
Savuporomousse:
100 g kylmasavuporoa
1 dl kuohukermaa
1 di ranskankermaa
0,5 dl ruohosipulia hienonnettuna
1-2 rki raastettua piparjuurta
1 tl sitruunamehua

mustapippuria ja suolaa myllysta maun

mukaan
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