Kaljamallas

malt till svagdricka

Tuoppi-kaljamaltaat ovat kotikaljan tekoon
sopivaksi rouhittua ruismallasta. Kilosta
maltaita saadaan 20-25 litraa vahvaa,

Tuoppi-svagdricksmalt ar krossat ragmalt
till hembryggd svagdricka. Av ett kilo malt
blir det 20-25 liter fyllig svagdricka.
Passar ocksa for bakning.

Ainesosat: Ruismallas / Ingredienser: Ragmalt

Sailytys: Kuivassa ja viiledssd
Forvaring: Torrt och svalt

Ravintoarvo/ Naringsvarde

100 g tuotetta sisaltda keskimaarin/

100 g produkt innehaller i medeltal

Energiaa/ Energi 1431 kJ (339 keal)

Rasvaa/ Fett 168
josta tyydyttynyttd/varav mdttade 0,3 g

Hiilihydraatteja/ Kolhydrater 60,9 g
josta sokereita/ varav sockerarter 988

Ravintokuitua/ Kostfiber 1688
Proteiinia/ Protein 19¢g
Suolaa/salt Og

Valmistaja / Tillverkare:

LAIHIAN MALLAS
Laihian Mallas Oy
66400 Laihia
Tel. 06-475 2111, fax 06-476 2555
www.laihianmallas.fi

taytelaista kotikaljaa. Sopii myos leivontaan.
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Kaljamallas

malt till svagdricka

Tuoppi-kotikalja

5 | vetta

3 dl Tuoppi-kaljamaltaita

2 dl sokeria

0,5-1 tl hiivaa tai 1/4 tl kuivahiivaa

Kiehauta vesi ja kaada se maltaiden ja sokerin

paalle. Anna maustua ja jaghtya kadenldmpoi-
seksi, n. +37°C (jos kaytat kuivahiivaa n. 40°C).
Murenna hiiva ja lisad nesteeseen. Anna kaljan
kdyda kevyesti peitettynd ldmpimassa, vedotto-
massa paiKassa 12-24 tuntia. Siivil6i kalja, pullo-
ta ja vie viileddn. Kalja on valmista nautittavaksi
pullotusta seuraavana paivana.

Tuoppi-svagdricka

5 | vatten

3 dl Tuoppi-svagdricksmalt

2 dl socker

0,5-1 tsk jast (eller 14 tsk torrjast)

Koka up,_) vattnet och héll det pd maltet och
sockret. Lat std tills det & handvarmt, ca 37°C
(ca 40°Cmed torrjést) och smula nerjasten. Tack
latt med t.ex. en ren handduk och lat jasa pa
varmt dragfritt stélle 12 till 24 timmar. Sila drick-
an, tappa pa flaskor och stéll svalt. Svagdrickan &r
fardig att drickas dagen efter tappningen.
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3 dl Tuoppi kaljamaltaita
6 dl vetta

5 dl piimaa

1 rkl suolaa

50 g hiivaa

1,5 dl siirappia

8 dl ruisjauhoja

2 dl Rantasen Talkkunajauhoja
noin 12 dl vehna- tai hiivaleipa-
jauhoja

1,5 dl auringonkukansiemenia
1 ps (200 g) viikunoita

75 g voita tai margariinia

Voiteluun: munaa
Koristeeksi: auringonkukansiemenia

Kiehauta kaljamaltaat vedessa. Siirrd
seos taikinakulhoon ja sekoita joukkoon
hiukan lammitetty piima. Seoksen tulee
olla kddenldmpdista. Lisaa suola, hiiva,

tayteldinen kotika;:
— alja,

Kotikaljan valmistuksessa
syntyneen mallasmdskin eli siivilddn jddneet kaljamaltaat,
voi pakastaa ja kdyttdd leivontaan myohemmin.
g

Mallas-viikunalimppu
(3-4 leipad)

siirappi, talkkuna- ja ruisjauhot. Leikkaa
viikuna paloiksi ja sekoita ne auringon-
kukansiementen kanssa taikinaan. Alus-
ta taikina vehna- tai hiivaleipdjauhoilla
melko napakaksi. Liséd lopuksi pehmed
rasva. Anna taikinan kohota.

Leivo taikinasta 3-4 leipdd. Anna leipien
kohota. Pistele kohonneet leivét ja voi-
tele kananmunalla. Ripottele koristeeksi
auringonkukansiemenid. Paista 200 as-
teessa 50-60 minuuttia. Kokeile kypsyyt-
td koputtamalla pohjaan. Kun &ani on
kumahteleva, ontto, leivét ovat kypsia.

Mallasleivét ovat parhaimmillaan muu-
taman péivan kuluttua. Ne sopivat hyvin
myos pakastettaviksi. Jos teet kotikaljan
maltaista, voit kayttdd kaljasta jdavaa
mallasmaskia (5-6 dI) leipaan.




