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RUKKILEIB KANEPISEEMNETEGA (2

PATSI)
Retsept:Tuuli Mathiesen

Valmistamine

Sega juuretis kéesooja veega, soovi korral lisa tumedama leiva
saamiseks 2-3 sl linnasejahu voi -ekstrakti. Sega juurde rukkijahu nii
palju, et moodustuks hapukoorepaksune tainas. Kata tainas kas
koogiratikuga voi kilega ning jata 8-12 tunniks sooja kohta kaarima.
Jargmisena lisa sool ja suhkur ningnii palju rukkijahu, et tekiks paks
tainas, mis ei vaju laiali. Tosta 4-5 sl tainast korvale jargmise leivateo
juuretise jaoks. Lisa leivatainale veel kanepiseemneid, kliisid voi muid
meelepdraseid maitseaineid/lisandeid, sega labi ning kalla tainas véiga
madritud leivavormidesse nii, et umbes 1/3 vormi Glaosast jacks
kerkimise tarbeks tuhjaks. Vormi tuleb kindlasti voiga madarida, dliga
madaritud vormist lukkab kerkiv leib rasvaine valja ja leib jaab vormi
kdlge kinni. Vormi marja kdega leiva pind pealt siledaks, torka marja
ndpuga leivataina sisse augud, kata vormid kéogirdtikuga ning jata
moneks tunniks veel sooja kohta kerkima. Samamoodi jata kerkima ka
korvalepandud leivajuuretis. Kui leivataina sisse torgatud augud on tais
kerkinud, on leib valmis ahju minema. Eelsoojenda ahi hasti kuumaks
(220-230 kraadi) ning tosta vaikselt leivavormid ahju. Kiipseta leiba

Retseptid




%/M 544:/% %ﬁ% ,é@%%

Veski Mati
Ao

jargmise skeemi jargi: esimesed 15-20 minutit kiipseta leiba kérgel
kuumusel ehk 220-230 kraadi juures, edasi 15-20 minutit 200 kraadi
juures ja sealt edasi 170-180 kraadi juures I6puni vdlja. Leiva
valmimiseks kulub kokku 60-80 minutit. Valmis leib tosta ahjust, kalla
vormist valja, kata niiske kateratiga ning lase veidi aega seista, enne
kui lahti 16ikad. Lahtu jahu segamisel tainasse pigem taina paksusest
kui retseptis olevast jahukogusest, sest jahude kleepvalkude omadused
on erinevad. Leivatainas peab jaama parajalt tihe, kuid mitte sitke.
Samal agjal, kui leiva ahju téstad, aseta ka juuretis kilmkappi. Juuretis
sdilib kilmkapis kuni kuu aega.

4-5 sl leivajuuretist

1 liiter kdesooja vett

1 kg rukkijahu (Iahtu pigem taina
paksusest kui jahu kaalust, sest jahud
on erinevad ja seovad erinevalt
vedelikke)

2-3 kuhjaga supilusikatait
linnasejahu voi -ekstrakti

3-4 tl soola

1 dl suhkrut

1 dl kanepiseemneid

1 dl kaerakliisid

vormi madrimiseks void
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