Valkosipuliporkkanapatongit

Aineet: 1/2 | vetta
1 pala (50 g)
tuorehiivaa
1 tl suolaa
noin 10 dl vehna- tai
hiivaleipgdjauhoja
2-3 rkl dljya
Tayte:
4-5 porkkanaa
3-4 valkosipulinkyntta
1-2 rkl 6ljya
1/2 tl yrttisuolaa

Valmistus: Murenna hiiva kAdenlAmpdiseen veteen. Sekoita kunnes hiiva liukenee. Liséé suola ja véahitellen alustaen
jauhot. Lisda alustamisen loppuvaiheessa 6ljy. Kohota taikina lampimassa peitettyna kaksinkertaiseksi.
Kuori ja hienonna porkkanat ja valkosipulinkynnet. Lisaa o6ljy ja yrttisuola. Jaa taikina kahtia ja kaaviloi
ohuiksi, suorakaiteen muotoisiksi levyiksi. Levita puolet porkkanaseoksesta kummallekin levylle. Kierra
levyt tangoiksi ja leikkaa kuvan tapaan saksilla "palkeenkielille”. Kohota leivat peitettyina pelleilla, pistele ja
kypsenna 250 asteessa 10-15 minuuttia. Jos haluat leipiin rapean kuoren, pida
uunissa paistamisen aikana vesiastiaa alaka peité leipid uunista ottamisen jalkeen.
Vihje
Jos et omista monitoimikonetta, voit myds raastaa taytteeseen tulevat porkkanat. Tai jattda ne kokonaan
pois ja levittéda taytteeksi vain 6ljya ja valkosipulia yrttisuolalla maustettuna. Pintaan voit halutessasi myos

ripotella juustoraastetta.
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