
RAPARPERIPIIRAKKA 

- 4 lasia vehnäjauhoja (lasi = 2 dl) 
- 2 lasia sokeria 
- (2 tl leivinjauhetta - en suosittele!) 
- 2 tl soodaa (suosittelen) 
- 2 tl vaniljasokeria 
- 250 gr voita (tai margariinia) 
 
Aineet sekoitetaan ja taikina jaetaan kahteen osaan.  
 
Toiseen sekoitetaan  
- 1 kananmuna + 1 lasi piimää (rahkaa tai kermaviiliä, mitä sattuu löytymään), levitetään 
pellille (Kannattaa laittaa voideltu leivinpaperi pellille, niin pääsee helpolla pesemisessä ja 
valmis piirakka on helppo nostaa kokonaisena pois.) 
 
Toiseen sekoitetaan (tulee päälliseksi pellillä olevaan) 
- 1 prk maitorahkaa  
- 0,5 lasia sokeria 
- 0,5 tl vaniljasokeria 
- 1 kananmuna 
- Kevyesti keitettyjä pehmennettyjä raparperinpaloja, karviaisia vaikka suoraan jäisinä 
pakastimesta, viimeksi tarjoamassani oli näitä kahta. 
- Toisinaan olen sekoittanut suoraan pakastimesta mustaviinimarjoja, mansikoita, 
karpaloita tms..marjoja voi olla runsaasti, jotta antavat makua ja 'sisältöä'.  
 
KYPSENNYS 
200 C / 25-30 min, tarkkaile itse, älä luota kelloon. Jos marjojen mukana on ollut, niinkuin 
raparperissa nestettä, niin voi tarvita pidempää kypsennystä, jolloin loppuvaiheessa voi 
laskea lämpöä alemmaksi vaikka 150 asteesen, ettei paistos pala.  
 
Alkuperäisessä ohjeessa oli sekä leivinjauhe ja sooda, molemmat. Viimeksi tarjoamassani 
unohdin leivinjauheen ja siitä tuli kiinteämpi ja parempi.  
Lisäsin toisella kerralla molemmat, jolloin leivinjauhe 'kuohutti' taikinaa uunissa niin, että 
sitä valui pellin reunojen yli ym. joten suosittelen pelkän soodan käyttämistä, makukin on 
parempi niin.  
 
- - - -  
Pakastan uunipellillisen useana pienempänä neliönä, jotka leikkaan veitsellä jo valmiiksi 
ruuduiksi ennen pakastusta.  
Laitan palaset yksinkertaisimmalle halvalle valkoiselle kertakäyttölautaselle joko 
leipälautanen tai isompi. Sen työnnän sopivan levyiseen muovipussiin (rullalta), käännän 
pussin pään yhdeksi nipuksi ja suljen yhdellä niitturin niitillä. Tulee litteitä pakkauksia, 
joissa ohut pahvi pitää ne suorana eikä tarvitse taistella kelmurullan katkaisureunan 
kanssa.... 
- Minulla on keittiössä aina pienen pieni niitturi. Sillä saa suljettua kätevästi esim. 
juustoraastepussin tms., josta otetaan vain osa ja joka on hieman rasvainen, joten teipit 
eivät ota kiinni ja aina saa etsiä pussin sulkijoita.  
 

http://www.jaakkoharjuvaara.net/RESEPTIT/raparperi_marjapiirakka.pdf  
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