J UURETTIS E A B C

Loo toimiv juuretis 10-14 pdevaga!




See pole nii keeruline kui Sa arvad!

Ma ei ole selline, kes nui neljaks oma elu
ebamugavamaks tahaks teha, aga kui mul sai
moot tiis kéigist neist maitsetutest
gluteenivabadest leibadest ja juuretise loomise
ette vOtsin, siis see polnudki nii raske kui olin

pikalt arvanud.

Ma tdesti kﬁpsetasin oma esimese g]uteenivaba
juuretisega leiva 1o pieva peale jahu ja vee kokku
segamist ning see leib tuli jummala hea!
Niitidseks olen oma juuretist hoidnud elus iile L5
aasta, kusjuures sugugi mitte nii korralikult iga 7

pdeva tagant teda toites.

Kui sa juba GV kiipsetamise vastu huvi tunned,
siis on Sul kindlasti vihemalt mingid jahud
kodus olemas. Vota niitid ks viiksem kaanega
purk, jahukott, kannuga leiget vett ja asume asja

juurde!
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Sul liheb vaja:

e Gluteenivaba jahu - viirske, peene
] ahvatusega ] ahu, nt tatra-, riisi-, sorgojahu
 Vesi - soovitavalt soe (~28-32°C)
. Klaaspurk kaanega
e Lusikas

e Kaal voi moodulusikas

Esimene pdev!
Mooda purki 20 g jahu, 20 g vett ja sega need
hoolega libi kuni saad ihtlase segu.
Soltuvalt jahu valikuse voib tekkida tihedam
k]omp. Vajaduse] lisa 1 ¢l vett juurde, et tekiks
pastalaadne konsistents.
Kata purk lahtiselt kaanega ja pane sooja (~22-

25°C) kohta 66p'2ievaks seisma.
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Teine péev!

Lisa purgile veel 20 g jahu ja 20 g vett.

Sega hoolega, va] adusel lisa 1 ¢l vett.

Pane 66pﬁevaks lahtise kaanega s00ja kohta
seisma.

3.-10. pdev!

Alates kolmandast pdevast sega oma juuretist ja
vala pool enne ira kui teda uue virske jahu ja
veega toidad.

Sul on niitid uuesti ca 40 g juuretist, lisa 20 g jahu
ja 20 vett - pracgu toidame suhtega 1:0.5:0.5. Sega
ja pane sooja kohta seisma. Korda toimingut iga
péev - sega, vala pool 4ra, toida ja sega - kuni
oledki jéudnud 10. pdevani.

Esimestel pﬁevadel on juuretis elutu, kuid tisna

varsti void niha oma juuretises esimesi viikeseid
mulle ja tunda iseloomulikku hapukat [6hna.
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11.-14. pdev!

Kasvatame juuretise kogust: ira vala midagi ira,
lisa 40 g jahu ja 40 g vett - sul peaks olema niitid
160 g juuretist. Mirka, kas 6-8 tunni moddudes
hakkab juuretise maht muucuma.

Kui jah, vala pool dra. Sul on niitid 8o g juuretist.
Tee uus toitmine 40 g jahu ja 40 g veega. Niiiid
ootab aktiveerumist 160 g juuretist.

Kui Su juuretis on valminud soodsates oludes -
paras toatemperatuur ja niiskus ning heade
omadustega jahu, siis on viga suur voimalus, et
saad vortta juba juba esimese portsu aktiivset
juuretist kui oled I1.pdeva 2 toitmist dra teinud.

Selle eelduseks on, et péarast eelmist toitmist
suurenes juuretise maht L.5-2 korda. Selle
hindamiseks pane vahetult peale toitmist purgile
kummipael.
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Kui see nii siiski ei ole, jitka toitmist nii kaua

saad 4-8 tunni jooksul sellise mahu tousu.

Hetkel on juuretis nii noor ja ebastabiilse
koostisega, et kahjuks peab uuel toitmise ringil
juuretise mahu haldamiseks endiselc pool ira
valama. Seetottu, kui Sul pole kavas kﬁpsetada,
hoia juuretise kogus minimaalne. Suurema koguse
kasvatamine on Vajalik ainult siis kui planeerid

kﬁpsetamist.
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Oluline!

e Kui juuretisele tekivad hallituse eosed - pole
vahet, mis virvi nad on, Sa pead kahjuks
koik dra viskama.

e Kui juuretise pind muutub imelikku virvi,
nt oranzi voi kollaka varjundiga - viska ira.

o Juurctisele tekkiv  higune vedelik on
normaalne nihtus, see sega toitmisel uue
jahu ja veega lihtsalt libi.

o Kui juuretisel on ebameeldiv lohn, nt

midamuna - viska dra.
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Noore juuretise koostis on alles arenemisjargus,
st voib ta lohnata kergelt hapukalt, anda isegi
atsetooni 1ohna voi ka iseloomulikku parmi
I6hna. Lohnad  varieeruvad, aga need pole

ebameeldivad!
Kui pead alustama uuesti, hinda kriitiliselt:

e Puhtus

e Jahu jahvatus, virskus

o Lisatava vee temperatuur

e Toa temperatuur

¢ Vo6id proovida ka ndksa suurema jahu ja vee
kogusega - vahel on suuremal kogusel
rohkem joudu

o Talvisel ajal on kogu protsess vaevalisem,
void {ile purgi visata veel ritiku, et purk

rohkem sooja hoiaks
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Esimene kiipsetamine

Vota vaj alik juuretise kogus juuretise aktiivsuse
tipul. Seda on voimatu ette ennustada, millal see
saabub - 4, 6 voi 8 tunni pérast, seega planeeri
taina segamine vabale piievale ja ki aeg—ajalt

juuretise purki kitkamas.

Noore juuretise puhu], nii umbes esimesed 3
kuud, on kogus, mida vajad taina hapestamiseks
ja kergitamiseks, suurem kui kiipse juuretise
puhul - 15% taina kogusest. Hiljem kahaneb selle

vajadus 8 - 10%-ni.

Sega oma aktiivsuse tipul olev juuretis libi ja
modda eraldi kaussi 120 g. Sul peaks jddma niitid
purki alles 40 g juuretise poega, mille void kuni
7-ks pievaks kiilmikusse jirgmise kiipsetamise

00 t€1€ panna.
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Minu kéige esitmene retsept

390 g GV jahu
120 g juuretist
40 g mett voi suhkrut
25 ¢ oliivioli
20 g psiilliumi helbeid
5 g soola
390 - 460 g sooja vett

Sa void selle leiva teha ainult iihe jahuga, nt
tatrajahu on kindla peale minek. Aga sa void
soovi korral miksida kasvoi 5-6 erinevat GV jahu
vordsetes kogustes, et maksimeerida erinevate
jahude  omadusi  ja  minimeerida  iihe
domineerimist nii maitse kui muude omaduste

pOOl€St.
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Valmistamise kdik:

Sega koik kuivained, va sool ja suhkur.

Sega koik vedelikud, sh vett algul 390 g, lisa sool
ja suhkur.

Sega koik omavahel kokku.

Tainas muutub méne minuti jooksul tihkemaks,
vaj adusel lisa veel vett, sotku kﬁega koik libi,
moodusta elastne tainapall, kata kauss kile ja
rﬁtikuga ning pane 3-4 tunniks $00ja kohta.

See etapp on vaj alik tainas kddrimise
alustamiseks.

Pista tainas koos kausiga 66seks kiilmikusse -
kokku 12-16 tunniks.

Vota tainas jirgmisel hommikul vilja ja jita veel
£0asooja paariks tunniks soojenema.

Kiipseta kaanega ja ahjupaberiga vooderdatud
malmpotis 230-250 kraadi juures - 20 minutit
kaane all ja 20 minutit kaaneta.

Lase enne ldikamist vihemalt 30 minutit jahtuda.
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Minu esimene leib
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Mida sagedamini esimesel kuul kiipsetada ja juuretist
toita, seda tugevamaks muutub Sinu juuretis.

Sa void jéitkata 1:0.5:0.5 toitmisega, aga ma soovitaks
harvemal toitmisel pigem i1 suhet, sest nii siilib sul
eluj()ulisem juuretis. Niiteks oli sul kiilmikus ootel 40
g juuretist, lisa sellele 40 g jahu ja 40 vett. Lase sel
soo0jas aktiveeruda ja  vota  vaj alik kogus
kﬁpsetamiseks. Kui aktiveerumist 4-8 tunni jooksul el
toimu, kui juuretis tundub tiitsa elutu, siis jita ta
s00ja kohta terveks 'c}'c')péievaks, vala jéirgmisel péieval
koguse haldamiseks osa ira ja toida uuesti. Kui
juuretis on hea tervise juures, muutub see pdrast teist

korda toitmist 4-6 tunni jooksul aktiivseks.

Mulle endale meeldib  suuremate  kogustega
toimetada, st on minul alati vﬁjemalt 100 g TEServis ja
toidan ma seda 100 g jahu ja 100 g veega. Selline
kogus voimaldab mul kﬁpsetada korraga 2 leiba ja

hoida tagavaraks alati 100 g juuretist.
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Juuretise jidk!?

Mulle ei meeldi iildse raisata, st peale seda kui
mu juuretis oli juba kolbulik esimese leiva
kﬁpsetamiseks, hakkasin ma dra visatavat osa
koguma teise klaaspurki ja hoidma seda
kiilmikus. Vahel onnestub toimetada nii, et jiiki
ei teki tildse, aga vahel ei onnestu. Nt teinekord
tuleb kiilmikust voetud juuretist toita 3 X jarjest,
et temast asja saaks.

Kui koguneb 200 - 300 g, siis on paras aeg sellest
omakorda kiipsetada. On aga ka juhtunud, et
seda on mul olnud 700 g! Sellest saab mitu
pizzapdhja voi plaaditiit pirukaid.

Mu kodulehel on moned retseptid - nt pizza
juuretise jddgiga, juustukﬁpsised, focaccia - mida
void juba proovida kui oled oma toimetustega

sealmaal!
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