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Helsinki, toukokuu 2010
Leivontavinkkejä

1. Ota kaikki ohjeen ainekset ja välineet esille.

2. Noudata tarkasti ohjetta ja käytä tarkkoja mitta-astioita ja -lusikoita.

3. Voitele paistovuoka hyvin pehmeällä margariinilla tai voilla ja korppujauhota kauttaaltaan vuoan pohja ja reunat. Voitele vuoka ennen leipomisen aloittamista. 

4. Ota voi ja margariini ajoissa pehmenemään huoneenlämpöön.

5. Lisää sulatettu rasva taikinaan jäähtyneenä tai käytä pullomargariinia.

6. Vatkaa huoneenlämpöiset munat puhtaassa kulhossa puhtaalla vispilällä kuohkeaksi vaahdoksi. Aavistuksenkin rasvainen kulho estää munavaahdon onnistumisen. Teräs ja lasikulho ovat parhaita, sillä ne eivät ainakaan ole rasvaisia pinnaltaan.

7. Vaahdota muna-sokerivaahtoa riittävän pitkään, eli kunnes se on paksua ja lähes valkoista. Näin kakku kohoaa hyvin.

8. Sekoita kuivat aineet vaahtoihin siivilän läpi, näin vältyt kokkareilta taikinassa.

9. Tarkkaile leivonnaisten paistumista. Käytä ajastinta ja kokeile kakun kypsyyttä tikulla.

10. Peitä kakut paiston loppupuolella tarvittaessa leivinpaperilla, ettei pinta tummu liikaa.

Oikea vuoka oikeaan käyttöön
· Vuoan materiaali vaikuttaa paistotulokseen: hyvä tulos syntyy kuparisella, alumiinisella tai eloksoidulla kakkuvuoalla. Keraamiset ja lasiset vuoat ovat hyviä ruoanlaittoon, mutta eivät kakun paistamiseen.

· Tummennettu vuoanpinta imee lämpöä herkästi, jolloin kakku kypsyy alemmassakin lämpötilassa tasaisesti. 

· Teflonoidut kakkuvuoat on helppo puhdistaa ja niistä kakku irtoaa helposti. 

· Muodikkaat silikonivuoat ovat käteviä, mutta munakakku saattaa helpolla heilahtaa ja kakku lässähtää, jos vuoka ei ole vakaa.

·  Irtopohjavuoasta on kätevintä irrottaa kakku, tee se vasta kun kakku on jo hieman jäähtynyt.

· Muusta kuin irtopohjavuoasta kumoa kakku muutaman minuutin kuluttua uunista ottamisen jälkeen, jotta kakku ei takerru jäähtyessään kiinni vuoan reunoihin.

· Jos kakku ei irtoa, laita kylmällä vedellä kostutettu iso pyyhe kumollaan olevan vuoan päälle, sen jälkeen kakku kyllä tippuu ulos vuoastaan.

· Jäähdytä kuivat kakut ritilällä, jolloin ne eivät jäähtyessään pääse kostumaan. 

· Uunivuoat kannattaa puhdistaa, kun ne vielä ovat lämpimiä.  

· Pyyhi myös uuni kostealla pyyhkeellä jokaisen käyttökerran jälkeen.  Rasva ja mahdollisesti uunin pohjalle valunut ruoka irtoavat helpoimmin, kun uuni on vielä lämmin. 

· Huuhtele ja tuuleta uuni hyvin ennen seuraavaa käyttökertaa. 
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