Aineet: Sampylataikina:
5 dl vetta tai maitoa
2 ps kuivahiivaa tai pala tuoretta (509)
1 tl suolaa
1 rkl siirappia
5 dl vehnajauhoja
noin 5 dl sampylajauhoseosta
75 g rasvaseosta
Tayte:
200 g graavisuolattua lohta tai muuta kalaa
200 g tuorejuustoa
Voiteluun:
kananmunaa
Koristeluun:
unikonsiemenia

Valmistus: Lammita taikinaneste 42-asteiseksi, jos kaytat kuivahiivaa ja kddenlampdiseksi eli noin 37-asteiseksi, jos
kaytat tuorehiivaa. Sekoita kuivahiiva pieneen osaan jauhoja ja sekoita ne nesteeseen. Lisdé suola ja
siirappi. Alusta taikinaan véhitellen jauhot ja lisdd vaivaamisen loppuvaiheessa huoneenlampéinen
rasvaseos. Valmis taikina on pehmedada, mutta irtoaa “pallona” taikinakulhosta ja kadesta. Kohota taikinaa
kulhossa liinan alla noin puoli tuntia. Jaa taikina neljaédn osaan ja kauli palat pyoreiksi levyiksi. Jaa levy
sektoreiksi kahdeksaan osaan. laita pala graavilohta ja nokare tuorejuustoa kolmion kantaan ja kierra
leveammasta paasta alkaen sarviksi. Kohota. Voitele kananmunalla ja ripottele pinnalle unikonsiemenia.

Paista 225- asteisessa uunissa noin 15 minuuttia.
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