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Toive hampurilainen


Kana hampurilainen

*** 
Marjapiirakka ja vaniljakastike
(kakkupohja)






Kokoontumiskerrat: 12.9. – 21.11.2019


HAMPURILAINEN
250 - 300g broilerin jauhelihaa
½ dl korppujauhoja
1/2 dl vettä tai kermaa
1 muna
½ sipulia
¼ tl mustapippuria
½ tl curryä jauhettuna tai paprikajauhetta
¾ tl suolaa
öljyä paistamiseen
1. Ota esille valmistusaineet ja työvälineet. Laita uuni lämpenemään 225 asteeseen.
2. Sekoita nesteen joukkoon kananmunat ja korppujauhot ja jätä seos turpoamaan hetkeksi.
3. Kuori sipuli ja hienonna. Kuullota (älä ruskista) hienonnettua sipulia muutama minuutti pienessä öljytilkassa liedellä.
4. Lisää turvonneiden korppujauhojen joukkoon mausteet, sipuli ja jauheliha. Sekoita taikina tasaiseksi. 
5. Broileripihvin valmistus: Muotoile taikinasta tanko kostutetun leivinpaperin päällä. Jaa se 8 osaan. Muotoile palat kostutetuin käsin pyöreiksi pihveiksi. Painele pihvit leivinpaperin päälle pellille.
6. Paista pihvit 225 asteisessa uunissa keskitasossa 15-20 min.


· valmiit hampurilaissämpylät
· cheddarjuustoa
· suolakurkkua
· salaattia
· majoneesia maustettuna
· tomaattia
· ketsuppia
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MARJAPIIRAKKA JA VANILJAKASTIKE
2 1/2 dl vehnäjauhoja
1 1/2 tl leivinjauhetta
1 dl sokeria
½ tl vaniljasokeria
2 dl kermaviiliä, piimää tai maustamatonta jogurttua
1 dl öljyä
1 kananmuna
Täyte:
3- 4dl marjoja (3-4 suomalaista omenaa)
2 rkl sokeria (kanelia 1 tl /1 rkl sokeria)
1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. Ota esille pyöreä piirakkavuoka (halkaisijaltaan 26 – 28 cm), valmistusaineet ja työvälineet.
2. Voitele piirakkavuoka tai laita leivinpaperi.
3. Mittaa kulhoon vehnäjauhot, leivinjauhe, sokeri ja vaniljasokeri. Sekoita puuhaarukalla.
4. Lisää taikinaan piimä, öljy ja kanamunat. Sekoita nopeasti tasaiseksi taikinaksi.
5. Kaada taikina vuokaan. Laita marjat taikinan pinnalle ja ripottele päälle sokeria. 
6. Paista piirakkaa uunin keskitasossa 25 – 30 min.









SOKERIKAKKUPOHJA
2 kananmunaa
yhtä paljon sokeria kuin kananmunaa 
yhtä paljon vehnäjauhoja kuin kananmunaa on lasissa. (puolet voi olla perunajauhoja)
½ tl leivinjauhetta
1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. Ota esille valmistusaineet ja työvälineet. 
2. Voitele pyöreä, tasapohjainen kakkuvuoka margariinilla ja korppujauhota se.
3. Ota kolme samanlaista juomalasia. Riko ensimmäiseen lasiin 2 kanamunaa. Mittaa toiseen lasiin yhtä paljon sokeria kuin kanamunia on ensimmäisessä lasissa. Mittaa kolmanteen lasiin yhtä paljon vehnäjauhoja kuin on sokeria lasissa. Mittaa leivinjauhe jauhojen joukkoon ja sekoita ne keskenään.
4. Vatkaa kananmuna ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi sähkövatkaimella. Vaahto on valmista, kun pinnalle tehty kuvio pysyy siinä hetken.
5. Lisää jauhot siivilän läpi kahdessa erässä ja sekoita välillä varovasti puuhaarukalla.
6. Kaada valmis taikina kakkuvuokaan ja paista uunin alatasolla 20 – 30 min.
7. Jäähdytä kakkupohja hetki, ennen kuin kumoat sen. Leivo täytekakkupohja mieluiten edellisenä päivänä.
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