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PUOLUKKALEIVOS

noin 12 kpl

ruiskadretorttupohja
puolukkamoussetdyte
kinuskisydan
puolukkamehukiille

valkosuklaaraidat + puolukat & lehdet

1. Valmista kinuskikastike tai kdyta kaupan valmista kinuskikastiketta. Kinuskikastikkeen voit
valmistaa vaikka jo edellisena paivana.

kinuskisydan: 2 dl kermaa
2 dl fariinisokeria
(voita)
tai kaupan valmista kinuskikastiketta

Keitd kermaa ja fariinisokeria kattilassa miedolla Iammolla samalla sekoitellen noin 10 minuuttia, lisda
joukkoon halutessasi nokare voita. Anna jaahtya.

2. Valmista ruiskaaretorttupohja.

ruiskdaretorttupohja: 4 kananmunaa
1 dl sokeria
1% dl ruisjauhoja
1 tl leivinjauhetta

Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi, sekoita varovasti joukkoon ruisjauho-leivinjauheseos.
Levita taikina leivinpaperin paalle uunipellille ja paista 225 asteessa 8-10 minuuttia. Kumoa pohja
sokeroidun leivinpaperin paille ja anna jaahtya. Ota halkaisijaltaan 7 cm rengasmuotilla (tai
juomalasilla tms) leivoksiin pohjat.
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3. Tee puolukkamousse.

puolukkamousse: 4 dl kermaa
200 g rahkaa
150 g puolukkaa
1 dl sokeria
2 tl vaniljasokeria
4 liivatelehted

Laita liivatelehdet pehmenemaan kylmaan veteen noin 5 minuutiksi, purista sitten liivatteista kevyesti
ylimaarainen vesi pois. Soseuta puolukat. Kuumenna pieni maara puolukkasosetta ja sulata siihen
pehmenneet liivatteet. Vatkaa kerma vaahdoksi, sekoita kerman sekaan maitorahka, sokeri ja
vaniljasokeri, seka soseutetut puolukat ja liivatteet.

4. Kokoa leivos.

Pursota tai lusikoi mousse silikonisen puolipallomuotin koloihin,

voit tayttaa kolot lahes tayteen.

Kayta pursotuspussia tai pursotinpulloa apuna ja pursota moussen sisaan kinuskisydan. Pursotettavan
kinuskin maaran voit paattda oman makusi mukaan: mita enemman kinuskia, sitda makeampi leivos.

Laita ruiskdaretorttupohjasta ottamasi pyorylat moussen paalle, paina kevyesti. Peita silikonivuoka
kelmulla ja laita leivokset pakastimeen 2-3 tunniksi.

5. Valmista puolukkakiille.

puolukkakiille: 115 g (hieman alle 1 dl) glukoosisiirappia
185 g (noin 2 % dl) sokeria
50 g (% dl) vetta

175 g (1 % dl) puolukkamehua
6-7 liivatelehted

Laita taas liivatteet pehmenemaan kylmaan veteen noin 5 minuutiksi. Mittaa glukoosisiirappi, sokeri ja vesi
kattilaan ja kuumenna, seos saa pienen hetken kiehua. Valta sekoittamista kuumentamisen aikana. Lisda
puolukkamehu ja liotetut liivatteet, sekoita. Lisda seokseen punaista elintarvikevaria. Anna seoksen jadhtya
(noin 35 asteeseen) ennen kadyttoa. Sekoita varovasti jadhtymisen aikana tai laita kelmu seoksen pintaa
vasten, jottei seos kuoretu. Jos seos jadhtyy liikaa (on liian paksua), voit varovasti lammittaa sitd uudestaan.

Ota jaatyneet leivokset pois silikonimuotista. Upota haarukka leivoksen pohjaan ja dippaa leivos
kiilleseoksessa. Leivoksen on oltava kylma dipattaessa. Laita kuorrutetut leivokset hetkeksi viiledaan.

6. Viimeistele leivokset valkosuklaaraidoilla, puolukoilla ja puolukanlehdilla.



