”Min Mustikkainen”
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Leivonnainen kuvaa ulkonäöltään Kouvolan slogania ”Kymijoen kaupunki”. Keskellä virtaa kymijoki kuohuineen ja ympärillä  peltomaisemaa, mutta on miellettävissä myös

katumaisemaksi. Ulkonäöllä on haettu houkuttelevuutta, jolloin on ajateltu myös Kouvolaan tulevia vierailijoita, ulkopaikkakuntalaisia ym. Leivonnaisen pitää herättää huomio jo ulkoisella olemuksella niin, että vesi herahtaa kielelle!

Leivonnaisen täytteeksi valitsin mustikan, jonka makua on tuotu esille yhdessä tuorejuuston kanssa. Mustikkatäyte on lempeän kirpeää ja sitä tukee vaniljainen täytekerros. Raikas maku viestii Kouvolan kaupungin uudistusta  sekä  uusien makujen yhdistelmä tuorejuusto-mustikka Kouvolan mainostamaa kiehtovuutta (”Kiehtova Kouvola”) ja pehmeä, vaniljainen maku Kouvolan ”kodikkuutta”( ”Kodikas Kouvola”).   Makuelämys on taattu niin lapsille kuin aikuisillekin ja sopii varmasti niin juhlallisiin tilaisuuksiin kuin pienimuotoisempiinkin tapahtumiin.
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Etuna leivokselle on myös se, että leivonnaisen voi valmistaa myös helposti laktoosittomana ja gluteenittomana. Nykypäivänä ko.allergioita esiintyy paljon ja tällöin on hyvä ottaa kaikenkansan syöjät huomioon(etenkin juhlatilaisuuksissa), niinpä vehnäjauhot korvataan perunajauhoilla ja maituotteet vaihdetaan laktoosittomiin vaihtoehtoihin!

Min Mustikkainen (Yksi uuninpellillinen)

Tumma torttupohja

4 kpl
kananmuna

1 ½ dl
sokeri

1 dl
vehnäjauho

¾ dl
perunajauho

1 tl 
leivinjauhe

2 rkl
kaakaojauhe

Raidallinen torttupohja

4 kpl
kananmuna

1 ½ dl
sokeri

1 dl
vehnäjauho

¾ dl
perunajauho

1 tl 
leivinjauhe

tumman raitaan

+2 rkl
kaakaojauhe

Täyte 1.

2 dl
vispikerma

1 prk
maitorahka

200 g
maustamaton tuorejuusto

4 dl
mustikoita

2 dl 
sokeri

0,5 dl 
sitruunamehu

6 kpl
liivatelehti

Täyte 2.

2dl
vaniljavispikerma

200 g
vaniljatuorejuusto

0,5 dl
vesi

5 kpl
liivatelehti

Koristelu

Mustikoita(myös pakastetut käy)/mustikkahillo

1dl
hyytelösokeria

2dl
vettä

200 g
tuorejuusto

1 dl
vispikerma


sokeria

1. Torttupohja

1. Vatkaa kananmunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Sekoita kuivat aineet keskenään ja lisää ne siivilän läpi taikinaan kaapimella sekoittaen. 

2. Kaada taikina leivinpaperin päälle uuninpellille ja paista 225o:ssa n.6-8 min.

3. Kumoa torttupohja sokeroidulle alustalle(esim. voi-/leivinpaperille) jäähtymään.

2. Torttupohja

1. Valmista taikina samoin kuin ensimmäinenkin, mutta jätä kaakaojauhe pois vielä alkuvaiheeessa. Jaa lopuksi taikina kahteen eri kulhoon. Toiseen osaan siivilöi kaakaojauhe sekaan kaapimella sekoittaen.

2. Laita taikinat pursotuspusseihin (tms.) ja pursota leivinpaperille ensin vaaleat raidat vinottain(jätä tilaa tummille raidoille!) ja niiden väliin tumma taikina raidoittain.

3. Paista 225o:ssa n.6-8 min.

4. Kumoa torttupohja sokeroidulle alustalle(esim. voi-/leivinpaperille) jäähtymään.

Valmista täytteet

Täyte 1.

1. Liota liivatelehtiä kylmässä vedessä. Laita puristetut liivatelehdet kuppiin ja kaada päälle kiehuvaksi kuumennettu sitruunamehu. Anna jäähtyä. 

2. Survo mustikat soseeksi esim. sauvasekoittimella.Vatkaa vispikerma vaahdoksi ja sekoita joukkoon rahka ja tuorejuusto. Lisää liivateseos ohuena nauhana kermarahka-seokseen vispilällä vatkaten. Sekoita lopuksi mukaan mustikkasurvos ja sokeri(täyte saa jäädä hieman kirpeäksi). 

3. Levitä täyte tummalle torttupohjalle ja laita torttu sen ajaksi kylmään, kun teet toisen täytteen.

· Mikäli täyte on liian notkeaa niin pidä seosta hetken aikaa kylmässä niin se levittyy jämäkämmin eikä valu!

Täye 2.

1. Liota liivatelehtiä kylmässä vedessä. Laita puristetut liivatelehdet kuppiin ja kaada päälle kiehuvaksi kuumennettu vesi. Anna jäähtyä. 

2. Vatkaa vaniljavispikerma vaahdoksi ja sekoita joukkoon tuorejuusto. Lisää liivateseos ohuena nauhana kermatuorejuusto-seokseen vispilällä vatkaten. 

3. Levitä seos mustikkatäytteen päälle ja nosta raidallinen torttupohja täytteiden päälle.

4. Anna tortun jähmettyä vähintään 4 tuntia kylmässä.

Koristelu

1. Asettele mustikat  reilu sentin paksuisiksi raidoiksi tortun päälle(jätä raitojen väliin reilusti tilaa) ja lusikoi/sivele hyytelösokerista tehty kiille mustikoiden päälle.Käyttäessäsi mustikkahilloa pursota se reilu sentin paksuisiksi raidoiksi. 

2. Vatkaa vispikerma vaahdoksi ja sekoita tuorejuusto kermavaahtoon. Makeuta sokerilla. Pursota tuorejuusto-kermavaahtoa mustikka vanojen molemminpuolin. Leikkaa torttu sopiviksi leivoksiksi.

Kiehauta vesi, lisää hyytelösokeri. Kiehauta uudelleen ja anna jäähtyä 2 min.








