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Paras lopputulos kylmiosulattamisella

Ota pulla-aihiot sulamaan edellisena iltana
kylmioon.
Kylmaa taikinaa on helpompi kasitella
kuin lamminta.

Munkinpaistaminen onnistuu myos
huoneenlammodssa sulatetusta
taikinasta.

Peita pullat ettei niiden pinta kuivu.

Tilan saastamiseksi voit pellittaa pullat
tiiviisti.



Paistolampotila

12.4.2024

Munkit paistetaan upporasvassa.
Munkkirinkilan paistamiseen riittda noin 5 cm
oljya kattilan tai kippipannun pohijalla.
Huomioi tyoturvallisuus kuuman 6ljyn kanssa
tyoskennellessa: kasivarsien roiskesuojat,
sammutuspeite, metalliatulat.
Lammita paistooljy 160 °C
* kuumempi 6ljy alkaa savuta => munkkeihin
makuvirheita ja silmia alkaa kirvella
(tydturvallisuus)

* viileammassa 6ljyssa munkit imevat liikaa
rasvaa

+ alkuun oljy voi olla hieman kuumempaa
(maksimissaan 170 °C), taikina viilentaa oljya

* oikea paistolampdtila mahdollistaa 6ljyn
uudelleenkayttamisen: siiviloi jaahtynyt 6ljy ja
sdilyta seuraavaa kayttoa varten
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Munkkien muotoilu

Kylmiossa sulatetut munkit voi muotoilla valmiiksi

odottamaan paistoa.

Ala kayta jauhoja muotoiluun, jauho palaa

uppopaistamisessa ja vanhentaa oljyn nopeammin.

Kylma taikina toimii muotoilussa parhaiten,

mutta huoneenlampimastakin saa rinkilan.

Pista taikinaan reika peukalolla ja etusormella ja

pyorita reilusti rinkilad sormen ymparilla, taikinan

reika saa olla vahintaan viiden sentin pituinen:
taikinan sitko ja hiiva palauttavat taikinan
helposti muotoonsa, jos reika on liian pieni

Muotoile huoneenlammossa sulatetut munkit
suoraan kuumaan oljyyn, valivarastointi vaikeuttaa
niiden kasittelya.




Munkkien paistaminen

Kayta paistopinta-ala tehokkaasti, munkit voivat olla
vieri vieressa, 0ljy estda niiden toisiinsa tarttumisen.
Kun munkin alapinta on saanut kauniin varin,
kdaanna ja paista toinen puoli samanvariseksi.
Paistoaika noin kaksi minuuttia per puoli

Pitkat atulat tai pihdit ovat hyva tyokalu munkkien
kasittelyyn kuumassa 0ljyssa.
Ala paista munkkeja liian tummiksi: kuori
korppuuntuu ja sokeri tarttuu heikosti munkin
pintaan.
Tumma paistotulos lisaa mydos riskia
akryyliamidien (karsinogeeni)
muodostumisesta munkkiin.

Muotoile huoneenlammassa sulatetut pulla-aihiot
suoraan kuumaan 6ljyyn, valivarastointi vaikeuttaa
niiden kasittelya, taikina tarttuu sormiin.




Sokerointijatarjoilu

1

Nosta kypsat munkit paperin tai
keittiopyyhkeen paalle ennen sokerointia,
ylimaarainen oljy imeytyy paperiin.
Sokeroi munkit viela lampimana, sokeri
tarttuu lampimaan pintaan helpommin.
Kun kaadat sokerin laakeaan astiaan,
voit sokeroida useita munkkeja kerralla.

Laita munkit vadille limittain niin, etta
asiakkaat paasevat nakemaan ne ja
houkuttumaan niista.

Toisin kuin munkkeja paistaessa voisi
kuvitella, tarjoiluymparistossa vastapaistetun
munkin tuoksu houkuttelee ostamaan!
Erityisesti vappuna asiakas on valmis
ostamaan munkkeja, varaudu menekkiin!
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