Livornon kikhernekakku on kikhernejauhoon, veteen, neitsytoliividljyyn ja suolaa perustuva
leivonnainen.

Siksi se on hyvin yksinkertainen resepti, itse asiassa silla on ajoissa kdyha ja vanha
alkupera.

Torta di ceci on nimi, jota kdytamme taalla Livornossa, mutta ehka tiedat kikherne farinatan
tai cecinan. Ainesosat ovat suunnilleen samat, mutta prosessi eroaa perinteiden ja
valmistuspaikan mukaan..

Leghorn kikhernekakku resepti

- 500 gr. kikhernejauho

- 1 litra ja 1/2 kylmaa vetta

- 100 gr. Toscanan EVO-dljya
- 10/15 gr. suolaa

- mustapippuria maun mukaan

Valmistus

Valmistele kikhernekakku kaatamalla astiaan vetta. Lisda hitaasti

kikhernejauhoja ja sekoita. Tuloksen on oltava homogeeninen ja ilman paakkuja. Lisda
Toscanan EVO-0dljy ja suola, jatka ainesosien sekoittamista. Kun sinulla on tasainen seos,
anna sen levata noin 2 tuntia. Tee ajoittain kevyt sekoitus, jotta tuote ei paase tulemaan
I6ysaKksi.

Kuumenna uuni 220 asteeseen. Ota pannu (mahdollisesti tinattua kuparia) ja rasvaa se a
vahan ekstraneitsytoliividljya yksinomaan Toscanasta. Kaada kakkutaikina varovasti pannun
keskelle. Paksuuden on oltava alle 1 cm. Noin 15 minuutin kuluttua kakun pinnalla pitaisi olla
houkutteleva kuori, jolloin kakku on valmis. Leikkaa se ja tarjoile sitd kuumana lisaamalla
runsas maara mustapippuria. Mutta hyvasta, "bono", kuten Toscanassa sanotaan



AINESOSAT

4 isoa kananmunaa

1 litra taysmaitoa

1 kuppi sokeria

2 tl kanelia

3 rkl hunajaa

Hyvalaatuinen neitsytoliivioljy

1 rkl sitruunankuorta

1 tl kardemumman siemenia

Paksu palkki hieman kuivaa ranskalaista leipaa tai muuta, pohjimmiltaan sita, mita
normaalisti kdytat paksun ranskalaisen paahtoleivan tekemiseen

OHJEET

Kuumenna litra maitoa, %2 kupillista sokeria, sitruunankuorta ja kardemumman
siemenia hitaasti.

Leikkaa leipa paksuksi viipaleeksi.

Kun maitoseos on kypsynyt noin 15 minuuttia, sammuta lampd ja liota leipaviipaleet
tahan seokseen. Varo kostuttamasta niitd kokonaan siihen pisteeseen, etta ne
hajoavat, mutta yritd saada heidat imemaan mahdollisimman paljon maitoa.

Anna maran leivan viipaleiden levata ja jadhtya (nestettad saattaa kadota).

Vatkaa munat matalaan kulhoon ja upota viipaleet munasekoitukseen. Kuumenna
silla valin noin %2 tuumaa oliividljya syvassa, raskassa pannussa keskilampatilalla.
Paista viipaleet kaksi kerrallaan kdantamalla ne puolivaliin siten, ettd molemmat
puolet ovat mukavia ja raikkaita.

Anna ranskalaisen paahtoleivan levata paperipyyhkeilla absorboimaan ylimaarainen
Oljy. Sekoita toisessa kulhossa jaljella oleva sokeri (1/2 kuppi) kanelilla.

Peita viipaleet kanelisokeriseoksessa ja varaa.

Tee lopuksi siirappi. Ota jaljella oleva kaneli ja sokeri torrioiden paallystyksesta ja
lisda se keskikokoiseen kattilaan. Lisda hieman sokeria peittdmaan kattilan pohja
kokonaan tarvittaessa.

Lisda 2 kupillista [lBmminta vetta sokeriin ja kiehauta.

Lisda hunaja (voit lisatda enemman tai vahemman mieltymyksista riippuen).

Anna siirapin kiehua noin 30 minuuttia, kunnes se laskeutuu oikeaan sakeuteen. Se
ei ole kovin paksu siirappi, mutta sen ei pitaisi olla liian vetista.

Ota siirappi pois lammolta ja noin 15 minuutin kuluttua lusikoita se ranskalaisen
paahtoleivan paalle. Torriat tulisi kastaa kokonaan siirapissa. Anna niiden jaahtya
taysin ennen kuin laitat ne jadkaappiin.

Jaahdyta torrijas vahintaan 4 tuntia, mutta mieluiten yon yli.

Nauti kahden tai kolmen paivan aikana parhaan laadun saamiseksi! (Epailen, etta ne
kestavat joka tapauksessa niin kauan!)






Omenavoi

Noin 450 g:n omenia
3 kuppia sokeria

2 tl kanelia

1 tl muskottipahkina

Y5 tl maustepippuria

Y 1l neilikkaa

ripaus suolaa

% kuppia vetta

Tayta % haudutuspadasta kuorituilla omenasiivuilla. Lisdd muut ainekset ja sekoita. Peita ja
keitd matalalla lampdtilalla yli yon.

Frank’s RedHot Buffalo Chicken Dip

1 paketti kermajuustoa pehmennettynd

2 kuppi Hldden Valley Original Ranch kastiketta
Y2 kuppi Frank’s RedHot kastiketta

Y kuppi murskattua sinihomejuustoa

2 kuppia

Pista kaikki ainekset yhteen vuokaan. Lammita uunissa (175 °C) 20 minuuttia. Sekoita.
Valmistaa noin 4 kuppia.



