Sampyloiden leivontaohje: ripotteet tal jauhotus

Ota taikinat
kylmiosta
tyostettaviksi.

Unibake
Academy

Nosta sulatettu
taikina
leikkuulaudalle ja
leikkaa leipataikina
puoliksi

pitkittdissuunnassa.

Kaanna leikkuupinnat
leikkuulautaa vasten ja
leikkaa leipataikina
puoliksi.
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Leikkaa puolikkaat palaset
viela puoliksi.
Lopputuloksena on
yhteensa kahdeksan
sampylaa.
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Lantmannen
Unibake




Sampyloiden leivontaohje: rip

Nostele sampylat
ripotteeseen
leikkuupinta ripotetta
vasten.

Unibake
Academy

Nostele sampylat astiasta
leivinpaperoidun pellin paalle,
ripotepinta ylospain. Laita
tasaisin valein 4 sampylaa
lyhyelle sivulla ja 5 sampylaa
pitkalle sivulle. Kohota
sampyloita nostatuskaapissa
15-20 minuuttia tai yon yli
kylmidssa hyvin peitettyna
noin 12 tuntia.
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Paista kohotettuja Anna sampyl6iden jadhtya
sampyloita 180-190 10-15 minuuttia ennen
asteisessa uunissa noin 15  esillelaittoa.

minuuttia.
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Lantmannen
Unibake



Sampyloiden leivontaohje: jauhotus

Mikali sampyldiden
kohotus tehdaan
huoneenlammossa,

voi jauhotuksen
tehdd myds ennen

_ nostatusta.
Nostele sampylat astiasta Jauhota sdmpylat
leivinpaperoidun pellin paalle, kohotuksen jalkeen siivilan
ripotepinta ylospéain. Laita kanssa vehnajauhoilla.
tasaisin vélein 4 sampylaa Paista jauhotettuja
lyhyelle sivulla ja 5 sampylaa sampyloitad uunissa 180
pitkalle sivulle. Kohota asteessa 15-20 minuuttia.

sampyloitd nostatuskaapissa
15-20 minuuttia.

Unibake O

Academy : Lantménnen



Sampyloiden leivontaohje: pyorea taikina
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Ota taikinat kylmidstd ~ Nosta sulatettu taikina Leikkaa puolikkaat palaset kolmeen
tyostettavaksi. leikkuulaudalle ja tai neljaan osaan. Lopputuloksena
leikkaa leipataikina on kuusi tai kahdeksan sampylaa.

veitsella puoliksi.

Tydsta sampylat loppuun samoin kuin pitkulaisista taikinoista tehdyt sampylat.

Unibake ),

Academy : Lantménnen



