
 

Risentan reseptejä 
 
 

 
Herkkumuffinit (10 kpl)  

 

Herkkumuffineista saa paljon energiaa! 

 

½ pakettia hiivaa 

2 ½ dl vettä 

2 rkl rapsiöljyä 

2 dl spelttihiutaleita 

1 ½ dl Risenta Soijajauhoa 

1dl Risenta tattarijauhoa 

1/2 dl Risenta auringonkukansiemeniä 

2 rkl Risenta psylliumsiemeniä  

½ dl saksanpähkinärouhetta 

3 rkl kaakaojauhetta 

1 banaani 

4 kpl kuivattuja viikunoita 

 

 

 

Tee näin: 

Lämmitä uuni 250-asteiseksi. Soseuta banaani ja hienonna viikunat. Murenna hiiva kulhoon. 

Lämmitä neste 37-asteiseksi ja kaada se hiivan päälle. Sekoita, kunnes hiiva liukenee. Lisää 

muut ainekset ja sekoita taikina tasaiseksi. Anna taikinan kohota leivinliinan alla noin 30 

minuuttia. Lusikoi taikina noin kymmeneen muffinivuokaan ja paista noin 8–10 minuuttia. 

 
 
Lumoava yrtti-tomaatti-juustopiiras (4–6 annosta) 
 
Mehukas ja uskomattoman maukas piirakka! 
 
Piirakkataikina: 
6 ¾ Risenta Soijajauhoa 
150 g maitorahkaa 
150 g paloiteltua jääkaappikylmää voita 
2 rkl kylmää vettä 
½ tl suolaa 
 
Täyte: 
300 g kirsikkatomaatteja 
200 g ricottajuustoa 
1 ½ dl hienonnettuja yrttejä 
2–3 puristettua valkosipulinkynttä 
1 ½ dl juustoraastetta (pitkään kypsytetty juusto) 
4 munaa 
1 dl maitoa 
suolaa ja mustapippuria 

http://www.mynewsdesk.com/se/pressroom/risenta


 

Tee näin:  
Sekoita keskenään muut taikinan ainekset, paitsi vesi. Lisää vesi ja sekoita tasaiseksi 
taikinaksi. Anna taikinan levätä jääkaapissa noin 30 minuuttia. Kumoa taikina jauhotetulle 
leivonta-alustalle ja vaivaa kevyesti. Kauli taikina ohueksi levyksi ja aseta se piirakka- tai 
irtopohjavuokaan. Anna taikinan levätä kylmässä noin 30 minuuttia. Peitä taikinan reunat 
foliolla ja paista 175 asteessa uunin keskitasolla noin 12 minuuttia. Aseta sitten lämpötila 200 
asteeseen. Sekoita muut täyteainekset keskenään, paitsi tomaatit. Mausta suolalla ja 
pippurilla. Levitä täyte piirakkapohjalle ja paina tomaatit täytteeseen. Paista uunin keskitasolla 
noin 40−45 minuuttia, kunnes piirakka jähmettyy ja saa pintaansa kauniin värin. 
 

Ruokaisat juustomuffinit (6 kpl) 

 

Paljon kuitua, ravinteita ja makua. Täydellinen välipala! 
 
3 kananmunaa 
1 ¼ dl Risenta Kookosjauhoa 
3/4 dl Risenta Mantelijauhoa 
½ dl psylliumsiemenkuorta 
1 ¼ tl leivinjauhetta 
½ tl suolaa 
2 rkl crème fraichea 
1 dl västerbottensost-juustoa raastettuna 
25 g sulatettua voita + 2 rkl voita vuokien voiteluun 
4 aurinkokuivattua tomaattia hienonnettuna 
 
Tee näin: 
Vatkaa munat vaahdoksi. Sekoita kuivat ainesosat keskenään. Lisää 
juustoraaste, crème fraiche, aurinkokuivatut tomaatit ja voisula. Kaada mukaan vatkatut 
kananmunat ja sekoita taikina tasaiseksi ja sileäksi. Voitele kuuden muffinin teflonvuoka. Jaa 
taikina kuppeihin ja tasoita muffinien pinta veteen kastetulla lusikalla. Paista 175-asteisessa 
uunissa noin 16–18 minuuttia. 
 

 
Hasselpähkinäkorput viikunoiden kera (16 korppua) 

 

Gluteenittomat, pienet ja suloiset korput sopivat täydellisesti iltateelle! 

 

4 dl Risenta Hasselpähkinäjauhoa 

1 tl leivinjauhetta 

2 rkl maitoa 

2 pientä munaa 

8 kuivattua viikunaa 

 

Kuumenna uuni 175 asteeseen. Pilko viikunat hienoiksi ja sekoita 

muiden ainesten kanssa tahmeaksi taikinaksi. Muotoile taikinasta 

golfpallon kokoisia pullia leivinpaperilla päällystetylle uunipellille. Paista 

uunin keskitasossa 15−18 minuuttia tai kunnes pullat ovat saaneet 

kauniin kultaisen värin. Ota pelti pois uunista ja vähennä lämpö 100 

asteeseen. Jaa pullat kahtia ja laita ne takaisin uuniin. Kuivata niitä uunin keskitasolla noin 1,5 

tuntia tai kunnes ne ovat täysin kuivia. Anna jäähtyä ja säilytä ilmatiiviissä purkissa. 


