Kuva: Piirakka & Pulikka/Sanna Sutinen

Savolainen mustikkakukko on vuokaan tehty
umpinainen ruiskuorinen leivonnainen, jonka
sisélla on mustikkatayte. Siing on pdaosin
rukiinen kuori. Kuori on maultaan makea ja
vériltdadn vaaleanruskea. Téyte on maultaan
raikas ja vériltddn tumman sininen, lilaan
vivahtava. Téyte on kostea. Leivonnaisen muoto
vaihtelee pydredstd suorakaiteen muotoiseen.
Savolainen mustikkakukko eroaa tavanomaisista
marjapiirakoista rakenteensa vuoksi. Leivonnaisen
marjat pysyvat meheving umpinaisen rakenteen
takia. Ruis- ja ohrajauhot tekevat kuoresta rapean.
Leivonnaisen tdytteend kdytetddn metsdssa
kasvaneita villimustikoita.

Savotaceers mud lhakutho

10 annosta

POHJA JA KANSI

250 g voita tai margariinia
1dl sokeria

4 dl ruisjauhoja

1dI ohrajauhoja

1tl leivinjauhetta

TAYTE

1 litra mustikoita

2 rkl perunajauhoja
1dl sokeria

Ohje: Maa- ja kotitalousnaiset

N

Voit tehda myas pienempia annoskukkoja.
Leivo annoskukko pieneen annosvuokaan, joka
sopii yhden hengen jélkiruuaksi. Annosvuokiin
tehtynd mustikan kdyttémaara jaa pienem-
maksi kuin suureen vuokaan tehtyna.

/

1. Sekoita pehmea rasva, sokeri ja jauhot
taikinaksi kasin tai koneella. Anna taikinan
vetaytya kylmassa vahintaan tunti.

2. Ota taikinasta kaksi kolmasosaa ja
taputtele se vuoan pohjalle ja reunaille.
Sekoita mustikoiden joukkoon sokeri ja
perunajauhot ja kaada taikinan paalle
vuokaan.

3. Kauli loput taikinasta muovikelmujen
valissa poydalla vuoan muotoiseksi kukon
kanneksi ja nosta mustikoiden paalle.
Painele taikina reunoista yhteen.

4. Paista mustikkakukkoa 200-asteisessa
uunissa noin 45 minuuttia. Voit laskea
lampoa 180 asteeseen, kun kukko alkaa
saada varia.

5. Tarjoa mustikkakukko jalkiruokana tai
kahvileipana kermavaahdon, vaniljajaatelon
tai -kastikkeen kanssa.

#kokkaasavolaista #tuepaikallista #13hellatuotettu #kunluontomaistuu



