Kevyt sitrussavariini

Aineet: 11/2dl maitoa
259 hiivaa
2 kananmunaa
2 rkl  makeutusjauhetta
3/4tl  suolaa
1/2tl  kanelia
1tl kardemummaa
51/2dl vehnajauhoja
Kostutus:
21/2dl vetta
1 appelsiinin mehu ja raastettu kuori
1 sitruunan mehu ja raastettu kuori
6 rkl makeutusjauhetta
Tayte:
rahkaa
marjoja ja hedelmia

Valmistus: Lammita maito kAdenlampoiseksi. Murenna hiiva maitoon ja sekoita joukkoon munat. Lisd& makeutusjauhe,
suola, kaneli ja kardemumma. Lisda jauhoja vahitellen. Alusta taikinaa, kunnes se on tasainen ja irtoaa
kasista ja kulhon reunoista. Taikina saa olla pehmeé&é. Leivo taikinasta tasapaksuinen tanko ja asettele se
voideltuun rengasvuokaan (1,8 I). Kohota leivinliinan alla kaksinkertaiseksi, noin 30 minuuttia. Paista
savariinia uunin alatasolla 200 C noin 25 minuuttia. Savariini on kypsaé, kun se irtoaa vuoan reunoista.
Kumoa savariini vahan jaahtyneend. Pese ja kuivaa vuoka. Kostutuslientéd varten pese appelsiini ja sitruuna
hyvin. Raasta kuori ja purista hedelmistd mehu. Sekoita mehut, vesi, makeutusjauhe ja raastetut
hedelméankuoret keskenaan. Aseta kadenlampdinen savariini takaisin vuokaan ja sivele kostutusliemella.
Peité vuoka kelmulla ja anna vetaytya kylmésséa seuraavaan paivaan. Kumoa savariini tarjoiluvadille ja

tayté kolo rahkalla sek& marijoilla tai hedelmill&.
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