Sampylaruudut

Aineet: 5 dl maitoa tai vetta
2 rkl sokeria
1-2 tl suolaa
1-2 tl kuminaa
3 dI ruis- tai vehnahiutaleita
n. 9 dl vehnajauhoja
1 pss leivontahiivaa tai 30 g tuoretta hiivaa
50 g margariinia
voiteluun: vetta
pinnalle: kuminaa

Valmistus: 1. Liuota kadenlampdisen maidon joukkoon sokeri, suola ja kumina. Lisda hiutaleet.
2. Sekoita jauhojen joukkoon leivontahiiva ja lisd&a ne taikinaan.
3. Lisaa taikinaan viimeisend pehmea margariini ja alusta taikina tasaiseksi. Anna sen kohota lampiméassa
paikassa hyvin peitettyna.
4. Kaada taikina reunalliselle uunipannulle leivinpaperin péélle. Taputtele taikina jauhotetun kdden avulla
pellille tasaiseksi levyksi. Anna kohota.
5. Voitele pinta vedella ja ripottele sille kuminaa. Leikkaa taikinapyoralla levy nelidksi.

6. Paista 225 asteessa 15-20 minuuttia.
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