Auringonkukkasampylat

Aineet: 6 dl kddenlamminta vetta
(vajaa) 2 tl suolaa
1 pala hiivaa (50 g)
(pieni tilkka siirappia)
1dl auringonkukansiemenia
3 dl kaurahiutaleita
3 dl grahamjauhoja
n. 5 dl (hiivaleipa)vehnéjauhoja

Valmistus: Lis&é ensin suola ja murennettu hiiva (ja hiukan siirappia) kéddenlampdiseen veteen. Lisaa sitten
auringonkukansiemenet ja muut ainekset, sekoita valilla. Jata |6ysahko taikina kohoamaan n. 20 minuutiksi.
Kaada taikina jauhotetulle pdydalle, muokkaa suorakulmioksi ja jaa 12 osaan esim. veitselld. Pydrayta
yksitellen pikku sémpyldiksi, lisda jauhoja tarpeen mukaan. Paina sémpyl6ihin pari reikda esim. isolla
haarukalla tai veitsenkarjelld ja anna kohota puolisen tuntia. Paista 200 asteisessa uunissa n. 15-20
minuuttia, kunnes hiukan ruskettuvat. Tarjoa esim. kevytsulatejuuston kanssa kahvileipana tai keiton lisana
sinallaan.
VINKKI: Jos ehdit liottaa auringonkukansiemenia muutaman tunnin ennen leipomista, sampylat eivat

"kuivu" niin nopeasti.
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