Puuhapalsta

Onko sinun koskaan tehnyt mieli maistaa niit4 herkkuja,
joita animessa usein sy6d&an? Pockyja ja ramunea saa
jo Suomestakin, mutta taiyakia, dangoja ja melonpania ei
saa taallapain maailmaa kuin itse tekemalla. Ohessa on
resepti koululaisten suosikkivalipalan melonpanin el
melonileivén tekemiseen.

Melonpan muodostuu englanninkielisestd sanasta melon
ja portugalinkielisesta sanasta pan, joka tarkoittaa leipaa.
Nimi on hieman erikoinen, silla kyseessé ei ole aivan
leipd, vaan melonpan koostuu pullataikinasta tehdysta
sisuksesta, jonka paalla on rapea murotaikinakerros. Se
ei my6skaan perinteisesti sisélla yhtddn melonia, mutta
nykyaan jotkut valmistajat lisavat siihen hieman meloni-
uutetta. Nimensa se on saanut siita, etta sen ruudutettu
pinta muistuttaa verkkomelonia. Melonpanista on tehty
suklaamurusia, kinuskia, vaahterasiirappia, kermavaah-
toa tai maitokiisselia siséltavia variaatioita.

Animessa nakee usein koululaisten ostavan kahvilasta
yksittain [&pinékyvaan k&areeseen pakatun melonpanin.
Jotkin hahmot kuten DearS:n Ren ja Shakugan no
Shanan Shana ahmivat melonpaneja kaiken aikaa.
Yakitate!! Japan -nimisessé leivontaan keskittyvassé
animessa on jopa melonpanin leipomiskilpailu. Siind
tosin kay ilmi, ettd melonpanissa on suuri heikkous.
Pullataikinapohja ja muro-
taikinapaallinen vaativat eri
|ampdtilan paistuakseen,
minka takia paallinen

jaa usein raa’aksi, jottei
sisus pala.
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Valmistusohje:

Maara: 12 kpl
Aika: 3-4 tuntia

Pullataikina (sisus)
5% dl vehn&jauhoja

6 g kuivahiivaa

Y2 dl sokeria

1 tl suolaa

2 tl maitojauhetta

2dl vetta

30 g voita/margariinia

Murotaikina (paallinen)

80 g voita/margariinia

1 dl sokeria

2 munaa

4 dl vehngjauhoja

1 1l leivinjauhetta

hieman puristettua melonilientd (voi j&ttaa pois)

1. Sekoita pullataikinan kuivat ainekset kesken&én ja
siiviléi ne. Lammitd vesi 42-asteiseksi.

2. Lisaa enin osa vedesta ja vaivaa taikina kiintedksi.
Lisaa loput vedesta, mikéli taikina on liian kuivaa.

3. Siirra taikina leivinalustalle. Vaivaa taikinaa, kunnes
se ei enaa tartu leivinalustan pintaan (alle 5 min.).

4. Tasoita taikina ja lisaa voi. Jatka vaivaamista, kunnes
rasva on imeytynyt ja taikina ei tartu enaa kasiin (n. 15-
20 min.).

5. Laita taikina hieman voideltuun kulhoon ja peita kulho
kelmulla. Anna taikinan kohota noin tunti tai kunnes se
on tuplasti suurempi.

6. Pullataikinan kohotessa valmista murotaikina. Vatkaa
sahkovatkaimella voi ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi.

7. Lis@ halutessasi vahan melonilientd.

8. Lis&a vahan vatkatut munat yksi kerrallaan ja sekoita
hyvin jokaisen lisdyksen jalkeen.

9. Sekoita vehn&jauhot ja leivinjauhe hyvin keskenaan
ja lisda ne seokseen. Sekoita lastalla, kunnes taikina on
tasaista.

10. Jaa takina 12 osaan ja laita taikinamdykyt jaékaap-
piin jaéhtymaan ainakin puoleksi tunniksi.

11. Vaivaa pullataikinasta kaasut pois ja jaa se 12
osaan. Pydrittele taikinamdykyt pydreiksi. Peité pyorylat
kankaalla ja anna niiden levata 10 minuuttia.

12. Ota murotaikinamdykyt jadkaapista. Kauli moykyt
kahden tuorekelmun vélissa pyoreiksi laatoiksi. Poista
paallimmainen kelmu ja asettele murolevyn paalle pulla
pyoryla. K&ari murolevy pullan paalle niin, etté pullataiki-
naa jaa nakyviin pari senttia, jotta pullataikina voi levita
paistuessaan rikkomatta murotaikinapaéllista. Irrota
varovasti toinen kelmu ja haivyta murotaikinan ja pulla-
taikinan raja.

13. Painele voiveitselld pinnalle kevyesti ruudukkokuvio
ja ripottele siihen sokeria. Anna pullien kohota viela 40-
50 minuuttia.

14. Paista pullia esildammitetyssé uunissa 180 asteessa
noin 15 minuuttia.

FN 3/11 LIITE



