Leivotaan yhdessa -tapahtuman ohjeet:

Nopeat tattarisampylat
Sampylat/Peltileipa
Hunajaiset kauraleivat
Kaurasampylat
Pullataikina

a. pikkupullat

b. voisilmapullat

c. rahkapullat
6. Mustikkapiirakka pullataikinapohjalla
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Ohijeissa, joissa ei ole kerrottu jauhojen merkkid/valmistajaa, on kédytetty jauhoseosta, joka ei sisalla
psyllimia, ksantaania eika kauraa tai vehnatarkkelysta.

1. NOPEAT TATTARISAMPYLAT 15 kpl

5 dl vetta tai muuta nestetta

50 g hiivaa

1 kananmuna

% tl suolaa

2 dl tattarihiutaleita

2 rkl pellavansiemenrouhetta

3 dl gluteenitonta karkeaa jauhoseosta

5-6 dl gluteenitonta hienoa jauhoseosta

% dl (50 g) sulatettua margariinia tai juoksevaa margariinia
Voiteluun: kananmunaa/maitoa/soijajugurttia

Pinnalle: tattarihiutaleita, seesaminsiemenia, chiansiemenia ym.

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen

Liuota hiiva kdadenlampoiseen nesteeseen.

3. Lisaa joukkoon muut aineet ja vatkaa taikinaa muutama minuutti yleiskoneessa tai sahkovatkaimella.
Taikina jaa loysaksi.

4. Nostele lusikoiden avulla taikinakekoja leivinpaperin paalle pellille. Muotoile sampyldiksi veteen
kastetuin kasin.

5. Kohota sampyl6ita 15 minuuttia.

6. Voitele ja ripottele pinnalle tattarihiutaleita tai siemenia ym.

7. Paista 225-asteisessa uunissa 15 minuuttia. (Huom! Paistoaika on aina ohjeellinen. Al koskaan luota
paistamisessa vain aikaan, vaan pida kypsymista silmalla).

8. Nosta kypsat sampylat heti pois pellilta ritilan paalle, leipakoriin tai lautaselle ja peita puhtaalla
leivinliinalla.
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Vinkit! Voit korvata tattarihiutaleen samalla maaralla gluteenittomia kaurahiutaleita.
Nesteena voi veden sijaan kayttda maitoa, piimaa tai esimerkiksi gluteenitonta kaurajuomaa tai kotikaljaa.



2.

5 dl vettd, maitoa, piimaa ym. nestetta

1 rkl psylliuminkuorijauhetta

2 rkl perunakuitua eli Pofiberia (tai perunahiutaleita)
50 g tuorehiivaa

1 tl suolaa

(1 tl kuminaa, fenkolia tai kuivattua oreganoa)

% dl juoksevaa margariinia

6—7 dl karkeaa gluteenitonta jauhoseosta
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SAMPYLAT/PELTILEIPA

Laita uuni kuumenemaan. Levita uunipellille leivinpaperi valmiiksi.

Mittaa kulhoon neste ja murenna joukkoon hiiva. Sekoita, kunnes hiiva on liettynyt nesteeseen. Lisaa
joukkoon psyllium ja perunakuitu. Sekoita ja jata turpoamaan 10 minuutiksi niin, ettd seos muuttuu
hyyteldmaiseksi.

Sekoita joukkoon suola, margariini ja halutessasi kuminaa tai muuta maustetta seka noin puolet
jauhoseoksesta.

Vatkaa taikinaa sahkdvatkaimella tai yleiskoneessa muutaman minuutin ajan.

Lisda loput jauhot joukkoon useassa erassa (noin 1 dl kerrallaan) ja sekoita taikina jauholisdysten valissa
tasaiseksi. Tassa kohtaa sdhkovatkain kannattaa vaihtaa nuolijaan, kauhaan tai muuhun
sekoitusvélineeseen. Loppuvaiheessa voit myo6s kaataa taikinan jauhotetulle péydalle ja vaivata siihen
kasin loput jauhot.

Al3 lisaa kaikkea jauhoa taikinaan, jos nayttds, etta taikina ei koko jauhomaaraa tarvitse.

Taikinan rakenne on sopiva, kun se on melko kiinteaa eika tartu kasiin.

Muotoilu sampyloiksi:

8.

10.

11.

Muotoile taikinasta poydalla potko ja jaa se 16 osaan. Pyorita palat soikeiksi sampyloiksi ja nosta pellille
leivinpaperin paalle.

Peita leivinliinalla ja anna kohota lampimassa paikassa 20—30 minuuttia. Huom! Kohotusaika riippuu
taikinan ja kohotuspaikan lampédtilasta.

Paista uunissa 225 asteessa keskitasolla 10—12 minuuttia. (Huom! Aika on ohjeellinen, 3la koskaan luota
paistamisessa vain aikaan, vaan pida kypsymista silmalla).

Nosta kypsat sampylat heti pois pellilta leipdkoriin tai lautaselle ja peita puhtaalla leivinliinalla.

Vinkki: Sampylan kypsyyden voit tarkistaa sampylan pohjasta

Muotoilu peltileivaksi:

12.

13.
14.

Kaada taikina leivinpaperilla vuoratulle pellille. Painele taikina 1-1 % cm:n paksuiseksi levyksi. Kayta
apuna gluteenitonta jauhoa tai 6ljya, jos tuntuu etta taikina tarttuu kasiin. Kohota liinan alla 30
minuuttia.

Tee kohonneen taikinan pintaan ohuet viillot taikinapyoralla tai teravalla veitsella.

Paista uunin keskiosassa 200 asteessa 18—20 min. Taita peltileipa paloiksi. Nauti sampyldiden tapaan

HUOM! Voit halutessasi voidella kohonneet sampylat ja peltileivan esimerkiksi siirappivedella (% di
lamminta vetta + % dl siirappia) ja koristella hiutaleilla, seesaminsiemenillda ym. ennen kuin laitat ne uuniin.

Perunakuitu on perunasta valmistettu kuituvalmiste, jota myydaan nimellad Pofiber (Semper). Se antaa
leivonnaisille mehevyytta ja parantaa sailyvyytta. perunakuitua voi kdyttaa myos kakkuvuoan
jauhottamiseen, lihan tai kalan panerointiin, mureketaikinaan jne. korppujauhon tilalle.



3. HUNAJAISET KAURALEIVAT (2 kpl)
4 dl maitoa

25 g hiivaa

2 tl psylliumkuorijauhetta

% tl suolaa

2 rkl hunajaa

2 dl gluteenittomia kaurahiutaleita

6 dl hienoa gluteenitonta jauhoseosta
% dl juoksevaa margariinia

Voiteluun:  kananmunaa tai maitoa
Pinnalle: kaurahiutaleita
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Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen ja levita pellille leivinpaperi.

Liuota hiiva huoneenlampoiseen maitoon.

Sekoita psylliumkuorijauhe joukkoon ja anna turvota 10 minuuttia.

Sekoita joukkoon suola, hunaja, kaurahiutaleet ja jauhoseos.

Lisaa viimeiseksi juokseva margariini ja sekoita taikina tasaiseksi.

Nostele taikina kahdeksi keoksi leivinpaperin paalle pellille. Muotoile keot kahdeksi pyoreaksi leivaksi ja
taputtele tasaisiksi jauhotetuin kasin. Tee leipien keskelle reidt esimerkiksi lasin avulla.

7. Peita leivat leivinliinalla ja kohota leipia 20 minuuttia liinan alla.

8. Voitele leivat ja ripottele pinnalle kaurahiutaleita. Paista 225-asteisessa uunissa 20—30 minuuttia.
Vinkki: Voit vaihtaa kaurahiutaleet samaan méaaraan tattarihiutaleita
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4. KAURASAMPYLAT 12-14 kpl
6 dl vetta

25 g hiivaa

1 rkl siirappia

1% tl suolaa

% dl juoksevaa margariinia

1 pss Myllarin Gluteenitonta Sampyldjauhoa (500 g)

Laita uuni lampenemaan 225 asteeseen.

Liuota hiiva kddenlampoiseen veteen, lisda siirappi, suola ja juokseva margariini.

Lisda jauhoseos parissa erassa. Sekoita hyvin ja anna turvota 5 minuuttia.

Vaivaa taikinaa n. 5 minuuttia sdahkdvatkaimen taikinakoukuilla tai yleiskoneessa.
Kaada taikina jauhotetulle péydalle ja pyorita tangoksi gluteenitonta jauhoa kayttaen.
Leikkaa 12—14 palaan ja nosta palat leikkuupinta yl6spain pellille.

Kohota peittelemattd 20 minuuttia.

Paista 225 asteessa 15—20 minuuttia. Anna jadhtya ennen tarjoamista.
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HUOM! Tama jauhoseos sisaltaa itsessadn psylliumia! Huomioi tdm3, jos kadytat jauhoa, johonkin toiseen
leivonnaiseen.



5. PERUSPULLATAIKINA 14 kpl pikkupullia
3 dl maitoa

2 tl psylliumkuorijauhetta

25 g hiivaa

1 muna

1 dl sokeria

1 tl suolaa

2 tl kardemummaa

6—7 dl hienoa gluteenitonta jauhoseosta (maara riippuu jauhoista, lisda vahitellen)
75 g pehmeaa voita tai margariinia

Voiteluun: kananmunaa, jota on ohennettu hiukan vedella.

Liuota hiiva kddenlampdiseen maitoon. Sekoita joukkoon psyllium ja anna turvota 10 minuuttia.

Lisaa kananmuna, sokeri, suola, kardemumma ja 4 dl gluteenitonta hienoa jauhoseosta.

Vatkaa taikinaa sahkodvatkaimella tai yleiskoneessa muutama minuutti.

Sekoita loput jauhot vahitellen taikinaan. Taikina tarttuu helposti sdhkovatkaimeen, joten kannattaa

tassa vaiheessa kayttaa sekoittamiseen kasia, isoa lusikkaa tai puuhaarukkaa.

Lisaa lopuksi pehmed, huoneenlampdinen rasva. Sekoita tasaiseksi.

Anna taikinan levata kulhossa noin viisi minuuttia ja tarkista tarvitaanko taikinaan lisda jauhoja.

Leivo taikinasta tanko hyvin jauhotetulla poydalla ja jaa se 14 osaan.

Pyorittele palat pulliksi ja nosta leivinpaperilla vuoratulle pellille.

Kohota pullat leivinpaperin paalla pellilla leivinliinan alla 30 minuutin ajan.

10. Voitele pullat kananmunalla, jossa on vahan kylmaa vetta seassa, silla silloin se levittyy hyvin pullien
paalle.

11. Ripottele pinnalle raesokeria.

12. Paista 225-asteisessa uunissa keskitasolla noin 10—15 minuuttia.
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T&sta taikinasta syntyy voisokeripullat, korvapuustit, marja/rahkapiirakat, pitkot, pikkupullat ym.

Voisilmapullat

1 annos peruspullataikinaa (kts. ohje yldpuolelta)
Tayte:

75 g pehmeaa voita tai margariinia

% dl hienoa sokeria

1 tl vaniljasokeria

Valmista taikina peruspullataikinaohjeen mukaan ja jaa taikina 14 osaan.

Pyorittele palat pulliksi jauhotetuin kasin ja kohota leivinpaperin paalla pellilla noin 20 min.

Yhdista sokerit pehmean rasvan joukkoon. Sekoita tasaiseksi ja laita seos jaakaappiin.

Paina sormella kohonneen pullan keskelle kolo pohjaan asti ja laita sinne nokare taytetta.

Voitele taytetyt pullat muna-vesiseoksella ja koristele sokerilla. Paista 225 asteisessa uunissa noin 10
minuuttia.
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http://www.vuohelanherkku.fi/fi/tuotteet/jauhot-ja-seokset/farina-tuotteet/item/84-psyllium.html

Rahkatdytepullat

1 annos peruspullataikinaa (katso ohje edelld)

Tayte:

1 prk rahkaa (200 g), my6s vaniljarahka tai sitruunarahka kay
% dl kermaa

1 muna

% dl sokeria

2 tl vanilliinisokeria

Voiteluun:

1 muna

Huom! Voit lisata lopun voitelumunan taytteen joukkoon, niin ei tule havikkia.

[

Valmista taikina peruspullaohjeen mukaan ja jaa taikina 14 osaan.

Pyorittele palat pulliksi ja anna kohota hyvin leivinpaperin paalla pellilla.

Sekoita taytteen aineet keskenaan.

Paina kohonneisiin pullin syvennykset tasapohjaisella juomalasilla.

Voitele syvennysten reunat munalla ja ripottele niille raesokeria.

Annostele syvennyksiin taytetta. Paista 225 asteisessa uunissa keskitasolla 10-15 minuuttia.
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Vinkki: Voit lisata taytteeseen rusinoita ja sitruunamehua, jos haluat (=Paasiaispulla)

6. MUSTIKKAPIIRAKKA PULLAPOHJALLA

1 pkt pakastepullataikinaa tai

% annosta peruspullataikinaa (kts erillinen ohje)
Tayte:

200-250 g (n. 5 dl) tuoreita tai pakastettuja mustikoita
% dl hillosokeria

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen

2. Taputtele taikina jauhotetuin kasin piirakkavuoan pohjalle ja reunoille. Voit myos kaulia sen
leivinpaperin paalla piirakkavuoan pohjan ja reunan kokoiseksi ja siirtaa taikinan vuokaan. (@ 27-30 cm
tai 20 x 30 cm suorakaide)

3. Tarkista, etta taikina peittda seka vuoan pohjan ettd reunan. Jos taikinaa jaa yli, leivo siita ristikot
piirakan pinnalle tai pyorita pikkupulliksi.

4. Peita pohjataikina leivinliinalla ja esimerkiksi tuorekelmulla. Anna kohota lampimassa paikassa n. 30

minuuttia.

Voitele piirakan reuna munalla ja pistele pohja haarukalla.

Sekoita kulhossa mustikoiden joukkoon hillosokeri ja levitda marjat tasaisesti pohjalle.

Paista piirakkaa 200 asteessa uunin alatasolla 15-20 minuuttia.

Anna piirakan jaahtya, jolloin mustikkatdyte hyytyy. Leikkaa piirakka jaahtyneena ja tarjoa sellaisenaan

tai vaniljajaatelon kanssa.

Vinkki: On helpompaa leipoa koko annos pullataikinaa ja leipoa piirakkapohjasta yli jaavasta taikinasta

pikkupullia

Vinkki 2: Jos haluat uunipellillisen piirakkaa, tarvitset siihen koko annoksen pullataikinaa tai 2 pakettia

pakastepullataikinaa seka kaksinkertaisen maaran taytetta.
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