SAMPYLAT Vinkka

n.10-12kpl (1-2h) e Jos edelliseltapaivalta on jaanyt
puuroa, porkkanaraastetta tai

Ainekset perunamuusia, sekoita ne taikinan

* 2,5dlvetta joukkoon niin saat ruoan

* 3tlsuolaa hy6tykayttdon ja mehukkaat sampylat.
e 2tl kuivahiivaa Vahenna tall6in jauhoja tarvittava

* 1tl sokeria maara.

e n.2dl kaurahiutaleita e Kuvan pinkeissa sampyldissa on

kaytetty edellispdivan punajuurikeiton

3,5 dl vehndjauhoja
jamat ja vahennetty veden maaraa

2rl Oljya keiton verran.

Valmistusohje

* Sekoita kadenlampadiseen veteen suola, sokeri ja hiiva. Lisaa kaurahiutaleet
ja vahitellen sampylajauhot. Alusta taikinaan lopuksi 6ljy. Taikina saa jaada
melko pehmeaksi, ndin syntyy kuohkeita sampyloita. Peita liinalla ja anna
kohota lampimassa paikassa kaksinkertaiseksi.

¢ Jaa taikina n.10 osaan. Pydrittele paloista sampyloita. Kohota hyvin liinanalla.
Jos haluat, voitele sampylat maidolla ja ripota pinnalle kaurahiutaleita.

* Paista uunin keskiosassa 225asteessa n. 12 min.
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