Vahahiilihydraattinen

luomukookoskakku Luomulaatuiset vaha-

hiilihydraattiset leivontajauhot

Kookoskakku on mehukas ja maukas, mutta vain vahan
hiilihydraatteja (4,6 g/100 g) sisaltava kakku, jota on helppo
muunnella oman maun mukaan. Se sisaltaa runsaasti arvok-
kaita kasviproteiineja seka hyvia rasvahappoja (mm.

keskipitkiketjuisia rasvoja). Gluteiinia on lisétty vain sen L - - h
verran, ettd kakku pysyy kasassa. el pa J a u Ot
Jauhoainesten lisaksi valmistukseen tarvitaan munia, maitorahkaa,

maitoa ja 6ljya sekd makeutusainetta (myds sokeria voi kayttaa, (@VA .
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mutta tuote ei ole tdman jdlkeen enda vahahiilihydraattinen).
Tarkemmat valmistusohjeet 16ytyvat pussin kyljesta.

vdahdhiilihydraattinen

Kakku valmistetaan voideltuun irtopohjaiseen kakkuvuokaan. man telllelpa
Vaihtelua saat lisddmalla taikinaan suklaaraastetta (vdh. 85 % «

suklaata) tai raastettua sitruunankuorta. Ennen paistamista taiki- ~ 0 .

naan voi painella esim. séilykekirsikoita, joista ylimaarainen liemi r VltaKurpltsa

on kaadettu pois. Saat kakusta hetkessa juhlavan kuorruttamalla
valmiin kakun kermavaahdolla tai suklaakuorrutteella ja koristele-
malla esim. marjoilla.

vahdhiilihydraattinen
kurpitsansiemenleipd

Ainekset: kookosraaste (40 %)*, mantelijauho*, f(( e °
vehnagluteeni*, viinikivi*. r VltaA urlnkO

100 g kookoskakkua sisaltaa: Energiaa 1168 kJ/281 kcal, vdhdbhiilihydraattinen
hiilihydraattia 4,6 g, proteiinia 13,7 g ja rasvaa 23,1 g. auringonkukan-
*=Valvottua luomutuotantoa siemenleipa'

170 g pussi
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Vahabhiilihydraattiset leipdjauhot sisaltavat nimensa mukaisesti erittain vahan hiilihydraatteja
(4 g/100 g leipaa, vrt. vehndleipa 48 g/100 g). Sen sijaan ne sisaltavat runsaasti arvokkaita kasvipro-
teiineja ja kuitua seka hyvia rasvoja.

Valmiin leivan maku on maukas ja runsas. Herkullisen maun salaisuus on siing, ettd runsaimpana
ainesosana on kdytetty mantelijauhetta. My®0s erilaisia siemenia (kurpitsa, auringonkukka, pellava,
seesam) on kaytetty reippaasti. Ainesosien luomulaatuisuus tuo leipadn puhtaan ja aidon maun.

Leipdjauhojen padraaka-aine on mantelijauhe, ei vehndgluteiini. Gluteiinia on kdytetty vain sen ver-
ran, etta leipa pysyy kasassa, mika vaikuttaa olennaisesti makuun ja leivén koostumukseen. Kookos-
ravinnon vahahiilihydraattisista leipdjauhoista saa mehevaa ja rouhevaa, aidon makuista leipaa.

Valvottu luomutuotanto (EG-Bio) takaa korkean laadun: leipdjauhot eivat sisalla lisdaineita tai
torjunta-aineita eivatka ole geeniteknisesti muunneltuja. Hiiva on pakattu erilliseen tyhjidpakattuun
pussiin, jotta se sailyisi pidempaan.

Vahahiilihydraattisia leipajauhoja suositellaan erityisesti

e Painonhallintaan, erityisesti ylipainoisille auttamaan painonpudotuksessa

e Vahahiilihydraattiseen ruokavalioon

e Erilaisten sairauksien vaatimaan erikoisruokavalioon (sy6pa, ketogeeninen ruokavalio,
allergiat, kohonnut verenpaine, vatsa/suolistovaivat, diabetes)

o Kuntoilijoille, urheilijoille

o Terveelliseen ja tasapainoiseen ruokavalioon, esim. vahahiilihydraattiseksi iltapalaksi

Vahahiilihydraattisen leivan valmistus on vaivatonta ja helppoa: sekoitat vain jauhot ja mukana

tulevan hiivan ja lisaat vetta - taikina on valmis! Pussin kyljesta 16ytyvat tarkemmat valmistus-ohjeet.
Yhdesta pussista tulee n. 550 g valmista leipaa.

{DJPJ”)

. ravinto fl

Vahabhiilihydraattinen
luomupizza/-piirakkapohja

Helppo ja monikdyttéinen tapa valmistaa nopeasti vahahiilihyd-
raattinen taikina (vain 3,8 g/100 g) erilaisiin pizzoihin tai suolaisiin
piirakoihin. Sisaltda runsaasti korkealaatuista kasviproteiinia seka
hyvia rasvoja. Ei sisélld lainkaan hiivaa. Gluteiinipitoisuus on pidetty
mahdollisimman alhaisena.

170 g pussi

Valmistus on helppoa: jauhoihin lisataan vain vesi ja tilkka 6ljya.

Tarkemmat ohjeet |6ytyvat pussin kyljestd. Taikinan voi kaulia uunipellille

leivinpaperin paalle tai painella voideltuun piirakkavuokaan. Voit kayttaa - "
taikinaa esimerkiksi seuraavin tavoin: :

Juustopiirakka L
Valmista taikina ohjeen mukaan. Kauli taikina 24 cm:n voideltuun iocshalle BAOZsol YT
piiras- tai irtopohjavuokaan sopivaksi ja aseta se vuokaan niin, etta siihen | Fi KuChEnt&lE_
jaan. 2,5 cmen reuna. Pistele taikina haarukalla. ‘k-.,i_ T e
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Peita leivinpaperilla ja esipaista 200 asteessa 10 minuuttia. Ota leivinpa- : : ed
peri pois ja paista vield 10 minuuttia. Sekoita paistamisen aikana 2 kanan- 7 'r~._- T :{-ﬁ:ﬁ
munaa, 100 g kermaviilid ja 1 dl maitoa. Mausta suolalla ja muskottipah- i = e 4
kinalla. Leikkaa 100 g sinihomejuustoa ja 100 g vuorijuustoa (Bergkase) iy A
tai emmentalia/goudaa pieniksi kuutioiksi. Levitd juustokuutiot vuokaan __:'

esipaistetun taikinan paalle ja kaada kanamuna-kermaviiliseos sen péalle.
Paista 170 asteessa 30 minuuttia. Tarjoa kurkku-jogurtti-kastikkeen kera
(tsatsikin tapaan).

Sipuli-pekoni-juusto-tayte

Aseta taikina leivinpaperille uunipellille. Levitd lusikalla 150 g kermaviilid taikinan péalle. Ripottele
taikinan paalle sipulirenkaita (1/2 sipulia), 50 g pekonikuutioita ja 50 g juustokuutioita (voimakas juusto).
Mausta suolalla ja pippurilla.

Ainekset: mantelijauho*, vehnagluteeni*, viinikivi*, jodioitu merisuola. 100 g taikinaa sisdltaa: Energiaa
1407 kJ/337 kcal, hiilihydraattia 3,8 g, proteiinia 24,8 g ja rasvaa 24,9 g. Sekd kookoskakku etta pizza/piirakka-
pohja ovat valvottua luomutuotantoa (EG-BIO). Ne eivat sisalla lisdaineita, torjunta-aineita eika

niitd ole geeniteknisesti muunneltu. *=Valvottua luomutuotantoa
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