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Vastaleivottua




SPELTTILEIPA
MYSLILEIPA

RUISLEIPA
VAHAHIILARINEN LEIPA
SAKSANPAHKINALEIPA
PUOLIKARKEA LEIPA
FOCCACIA

LCHF LEIPA

BRIOCHE

JOULULEIPA SPELTISTA
OMENALEIPA
LOUNASLEIPA

GLUTEENITON / SEMPERMIX
GLUTEENITON / JYTTEMELSLEIPA

Jos sinulta 18ytyy néma ainekset kaapista, saat leivottua
melkein kaikki taman kirjasen reseptit:

karkeaa vehnéjauhoa, vehnajauhoa,
grahamjauhoa, karkeaa ja hienoa spelttijauhoa,
karkeaa pellavansiements,
auringonkukansiemenig,

kaurahiutaleita,

vehnaleseits,

rypsidliya,

kuivahiiva

KARKEA BANAANILEIPA HUNAJALLA JA RUSINALLA

PORKKANALEIPA
OMEGA 3 LEIPA
OMEGA 3 BR@D
LIMPPU
PUOLIKARKEA LEIPA 2
KARKEA LEIPA



Lisaa ainekset kulhoon aloittaen reseptin ensimmaisesta
aineksesta. Varmista etta kuivahiiva ei paase kosketuksiin
nesteen kanssa ennen kuin kdynnistat ohjelman. Kone ilmoittaa
pahkindiden lisddmisesta ohjelman loppuvaiheessa

oo

Helppoja ja hyvia leipédohjeita

Wilfa on yhdessé Oslon ja Akershusin korkeakouluoppilaiden, Line ja Heidi, kanssa
kehittdnyt jannittévia leipdohjeita.

Vaihteleva ruokavalio ja hyvét ruoka-ajat on terveellisen ruokavalion A ja O. Kiireinen
arki, allergiat ja dieetit saattavat hankaloittaa terveellisen ruokavalion noudattamista.
Kuidut ovat térked osa terveellistéd ruokavaliota ja leipd on erinomainen kuidunldhde.
Kun leivot leipési itse, tiedat mita se siséltda - ja saat tuoretta leipda ilman séiléntaai-
neita. Leipdkoneella voit tehda pelkén taikinan tai halutessasi myés paistaa leivan.
Ajastimen avulla saat tuoretta leipdd heti aamusta.



Leipdkoneen tehdessé leipési, voit keskittyd muihin askareisiin. Suurin osa
leipdkoneen ohjelmista on 3-4 tunnin pituisia.

Alla ndet mitéd mikékin ndppéin leipdkoneessa tarkoittaa. Kun ndytdssé alkaa aika juok-
semaan, tiedat ettd pian saat tuoretta leipda.

“On/off”

Talld ndppéimella laitat koneeseen virrat ja saat ne pois pdaltd. Muista kuitenkin irrot-
taa pistoke aina kun kone ei ole kaytSssa.

“Menu select”
Valitse 11-13 ohjelmasta (riippuen mallista). Voit valita pelkan taikinan (pulla tai pizza) tai
koko prosessin ja saat mm. ihanaa foccaciaa!

“Loaf size”
Valitse leivén koko reseptisi mukaan. Kokeile my&s omia reseptejési!

“Crust color”

Valitse leivén paistoaste sekd kuoren “kovuus”. Mitad karkeampia jauhoja afaja
kaytat, sitd tummempi ja kovempi kuori kannattaa valita - leipd sailyy A & A
mehukkaampana pidempaan.

“Delay Time"

Ajastimella voit siirtdd aloitusaikaa jopa 15 tunnilla eteenpdin.

Paina nuolta ja valitse tuntimaara. Esim. jos klo on 21.00 ja haluat etta leipdsi on valmis
klo 9.00, paina nuolta kunnes néytdssa nakyy 12.
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Hedelma- ja pahkina annostelija
elijaan valmiiksi rouhitut kuivah Imat ja

Lisaad anno
pahkinat. S
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13 ohjelmaa

13 ohjelman avulla saat koko perheelle leipamieltymykset katettua
Joka aamu
Laita ainekset valmiiksi, ajasta ja heraa tuoreen leivan tuoksuun - vaikka joka aamu

Nybakt B/VI-10 Nybakt Stor B/\-50

500 g, 750 g ja 1 kg 1kgja1,5kg



SPELTTILEIPA: (Bass

4 dl vettd

(kayta mielellaan 50/50 vetta ja appel-
siinituoremehua)

3 rkl rypsidljya

1 tl sokeria

6 dl hienoa spelttijauhoa

1 dlisoja kaurahiutaleita

2 dl auringonkukansiemenia
kourallinen pellavansiemenia

1 Y2 tl kuivahiivaa

Menu 1
T 1K
©
Tumma paistoaste

MYSLILEIPA: (B350

2 Yo dl vettd

2 rkl oliivioljya

1 tl suolaa

2 rkl hunajaa

300 g hienoa vehnajauhoa
50 g kokojyva vehnaa

50 g auringonkukansiemenia
2 rkl pellavansiemenia

2 tl kuivahiivaa

50 g kuivattuja aprikooseja (annostelija)
30 g rusinoita (annostelija)

Menu 3

e
Tumma paistoaste



RUISLEIPA: (Bss0

5dl vetta

1 rkl auringonkukkadljya
1 tl suolaa

1 tl fruktosia

6 dl hienoa vehnajauhoa
1 dl hienoa ruisjauhoa

1 dl téysjyvavehnaa

2 dl auringonkukansiemenia
¥, dl pellavansiemenia

2 dl vehnéleseita

3 tl kuivahiivaa

Menu 3
o]
1Kg
Tumma paistoaste

VHH-LEIPA: (Bas0

Y2 | haaleaa vetta

Y2 rkl merisuolaa

1 rkl akaasiahunajaa

3 rkl kardemummaa

100 g rouhittuja hasselpahkinoita
150 g hienoa spelttijauhoa

300 g karkeaa spelttijauhoa

100 g jauhettua pellavansiementa
3 tl kuivahiivaa

Menu 3
T
1,5Kg
Tumma paistoaste






Kuivatut hedelmaét ja pdhkinét tuovat
leivélle mahtavaa makua. Itseleivottu
leipd on myés oiva lahjaidea!

SAKSANPAHKINALEIPA:

@ 4:00

5dl vetta

3 rkl rypsidljya

1 tl suolaa

2 tl sokeria

75 g saksanpahkinéita

10 karkeasti pilkottua aprikoosia
375 g hienoa vehndjauhoa

375 g siivilditya hienoa vehnajauhoa
3 tl kuivahiivaa

Menu 3

1,5Kg
Vaalea paistoaste

PUOLIKARKEA LEIPA: (D4

4% dl vettd

1 rkl auringonkukkadljya

1 tl suolaa

1 rkl hunajaa

350 g vehnéjauhoja

100 g karkeaa vehnajauhoa
100 g siivilditya ruisjauhoa
50 g kokojyvavehnaa

100 g kaurahiutaleita

2 % tl kuivahiivaa

Menu 3
o]
1,5Kg
Vaalea paistoaste






FOCCACIA: (Dsss

3 dl vettad

1 dl oliividljya

Y tl suolaa

1 rkl sokeria

400 g hienoa vehndjauhoa

2 tl kuivahiivaa

2 rkl tuoretta, pilkottua rosmariinia
2 rkl pilkottuja mustia oliiveja

Menu 1

1Kg

Medium paistoaste

Paiston jalkeen voit voidella foccacian 6ljyllé ja lisata
péalle rosmariinia, oliveeja ja gourmet-suolaa. Kokeile
oma sekoituksesi!

LCHF (matala hiilarinen korkea

rasvapitoisuus) : @ 1:00

500 g mantelia rouhetta
1 rkl ksantaania

2 tl leivinjauhetta

250 g voita

12 kanamunaa

1 dl vetta

Menu 11 Nybakt BM-50
Menu 12 Nybakt BM-10

Sekoita kuivat aineet. Liséa voi ja sekoita. Sekoita vesi ja
kanamunat ja lisaa viimeisena.



BRIOCHE: (B35

3 dl tdysmaitoa

2 kanamunaa

150 g voita, sulatettu
600 g vehngjauhoa
1% tl suolaa

80 g sokeria

2 tl kuivahiivaa

Menu 3
T
Ly
Medium paistoaste

JOULULEIPA SPELTISTA:

@3:15

125 g voita

3 dl maitoa

Y2 appelsiinin mehu (30g)
60 g sokeria

1 tl suolaa

1 tl kardemummaa

2 tl kuivahiivaa

500 g spelttijauhoja

150 g rusinoita

Menu 4
[o} 1K
g
Vaalea paistoaste



OMENALEIPA: (315

3 dl maitoa

75 g voita

% dl sokeria

1-2 tl kanelia

500 g vehnéjauhoja
3 tl kuivahiivaa

1 omena kuutioina

1Kg

Medium paistoaste

PARI ASIAA KANNATTAA
MUISTAA!

Kaikessa leivonnassa tulee olla tarkkana
kuiva-aineiden, nesteiden seké kuivahiivan
mé&é&rien suhteen.

Seuraa ohjeiden mé&drid, varsinkin hiivan
ja jauhojen suhteen. Mikéli taikina nousee
astian reunojen yli, saattaa leipdkoneesi
vaurioitua.

Taikinat voit myds laittaa ajastuksella -
valmis taikina odottaa kun saavut kotiin
(kdytd menu ? BM-10 mallissa ja menu 8
BM-50 mallissa).

Kun leipékoneesi alkaa olla vanha tuttu
kannattaa resepteja muutella pikkuhiljaa -
oman maun mukaan!



LOUNASLEIPA: (Bsss

4% dl vettd

1 tl suolaa

1 rkl suolaa

2-3 rkl pizza maustetta

3 rkl aurinkokuivattuja tomaatteja (6ljyssa)
150 g keittokinkkua

60 g fetaa kuutioina

300 g vehnéjauhoja

100 g hienoa téysjyvavehnajauhoa
100 g karkeaa taysjyvavehnajauhoa
100 g kaurahiutaleita

2,5 tl kuivahiivaa

Menu 1

v Kg
Tumma paistoaste

GLUTEENITON /
SEMPERSEOS: (D)ass

4 dl vetta

1 rkl ksantaania

1 kanamuna

2 rkl rypsicljya

1 rkl hunajaa

1 tl suolaa

1 pkt Semper kuitua

1 rkl kaurahiutaleita, gluteenittomia
2 Y2 tl kuivahiivaa

Menu 6,
Nybakt BM-10 menu 13
Medium paistoaste



GLUTEENITON/
JYTTEJAUHOLEIPA: (D)ass

6 dl vettd

1 rkl ksantaania (anna turvota 30 min)
1 dl rypsioljya

3% dl Jyttejauhoja, orginal

2 dI Jyttejauhoja, kuitu

2 Y5 dl kaurahiutaleita

1 dl jauhettuja seesaminsiemenia

1 dl auringonkukansiemenia

2 tl suola

2 Y5 tl kuivahiivaa

Medium paistoaste

KARKEA BANAANILEIPA HUNA-
JALLA JA RUSINALLA: (Bss0

2 dl vetta

2 rkl 6ljya

3isoa rkl hunajaa

2 banaania (leikkaa n. 2x2 cm paloiksi)
100 g siivil6itya ruisjauhoa

100 g hienoa taysjyvavehnajauhoa
100 g karkeaa taysjyvavehnajauhoa

1 rkl kanelia

3 kourallista rusinoita

2 tl kuivahiivaa

Menu 3
o]
1,5Kg
Medium paistoaste



Porkkanat ovat ihmeellisia! Ne lisdavét
lihamurekkeen ja leivan mehukkuutta - ja

lisdksi ne ovat viela terveellisidkin.

PORKKANALEIPA: (Bss0

3% dl haaleaa vetta

1 tl suolaa

2 tl sokeria

2 rkl rypsidljya

90 g porkkanaraastetta

225 g karkeaa téysjyvévehnajauhoa
300 g hienoa vehné&jauhoa

2 tl kuivahiivaa

Tumma paistoaste

OMEGA-3 LEIPA: (B350

4 dl haaleaa vetta

100 g pellavansiemenia

Y2 tl suolaa

1 tl sokeria

250 g hienoa vehnajauhoa

200 g hienoa téysjyvavehnajauhoa
100 g kaurajauhoa

4 tl kuivahiivaa

Tumma paistoaste






RANSKANLEIPA: (D15 550

500 g 750 g 1 kg

Vetta 2%%dl  2%dl 3%l
Rypsidljjya 1 rkl 1%kl 21k

Suolaa 11l 11l 14l
Sokeria 2l 2l 2l
Vehnédjauhoa 7 2dl 8%dl  10dl
Kuivahiivaa 1 tl 11l 1 Vatl

Menu 1
500 g, 750 g, 1kg, 1,5 kg
Tumma paistoaste

1,5 kg

4d

2V2 rkl
1%t
22t
12 Yo dl
1%

PUOLIKARKEA LEIPA: @3:75-3:50

500 g 750 g 1kg 1,5 kg

Vetta 2Vadl 2% dl 3Vd 4d
Rypsidliya 1 rkl Warkl 21kl 2 Y rkl
Suolaa 14l 14l 124l 1%+l
Sokeria 21l 21l 2t 2 Yot

Karkeaa taysjyvavehna-
jauhoa 1dl 1%d  2d 2%d

Hienoa taysjyvavehna-
jauhoa 1%d  2d 2%dl  3dl

Vehna-
jauhoa 4 dl 4 dl 5dl 6 dl

Kuivahiivaa 1 tl 11l 1Vt 1%+

Menu 3

500 g, 750 g, 1 kg, 1,5 kg
Medium paistoaste



KARKEA LEIPA: (B35 35

500 g 750 g

Vetta 2%d  2%dl
Rypsidliya 1 rkl 1 Y rkl

Suolaa 14l 14
Sokeria 2l 21
Taysjyva-

vehnaa Y2 dl Y d

Auringonkukan-
siemenia Y2 d Yo dl

Karkeaa taysjyvavehna-
jauhoa 1dl 2d

Hienoa taysjyvaruis-
jauhoa Yo dl Yo dl

Vehna-
jauhoa  4%dl  4%d

Kuivahiivaa 1 tl 14l

Menu 3
500 g, 750 g, 1kg, 1,5 kg
Medium paistoaste

1kg

3Yd
2 rkl
1%
21l

1dl

1dl

2 dl

1dl

4% d
1 Yatl

1,5 kg

4 d
2 Vo rkl
2 tl
21l

1dl

1%d

2% dl

1dl

6dl
121l

Nailld perusresepteilld paaset helposti
alkuun. Reseptit on suunniteltu BM-10 ja
BM-50 leip&kokojen mukaan.






