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Porkkanasolmut

5
dl
maitoa

50
g
hiivaa ( 1 pala)

1
tl
suolaa

1
rkl
sokeria

2
kpl
porkkanoita raasteena

2
dl
leseitä

3
dl
hiivaleipäjauhoja

8
dl
vehnäjauhoja

50
g
pehmeää margariinia

1. Kuori ja raasta 2 porkkanaa.

2. Mittaa kattilaan 5 dl maitoa. Lämmitä kädenlämpöiseksi.

3. Liuota maidon joukkoon 50 g ( 1 pkt )  hiivaa.

4. Sekoita joukkoon 1 tl suolaa ja 1 rkl sokeria, porkkanaraaste, 

     2 dl leseitä ja 3 dl hiivaleipäjauhoja. Sekoita hyvin.

5. Lisää 8 dl vehnäjauhoja vähitellen alustaen. 

6. Lisää lopuksi 50 g pehmeää margariinia.

7. Kohota taikina

8. Jaa taikina 16 osaan.

9. Leivo taikinapalat noin 20 cm pitkiksi tangoiksi ja kiepauta solmuiksi.

10. Kohota liinan alla.

11. Paista 225 asteen lämmössä noin 10 minuuttia.

	Varaa työvälineet
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Kulho
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Kasari
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Lautanen
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Desilitra
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Ruokalusikka
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Teelusikka
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Raastemylly
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Kuorimisveitsi
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Puuhaarukka

	[image: image10.jpg]f‘

i




Teräsmitta
	
	


	Varaa raaka-aineet
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Maito
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Hiiva
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Suola
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Sokeri
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2 porkkanaa
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Leseitä
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Hiivaleipäjauhot
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Vehnäjauhot
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Margariini
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Mittaa 50 g margariinia valmiiksi.                                                         1.
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Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.                                               2.
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Kuori ja raasta 2 porkkanaa.                                                                   3.                               
[image: image26.jpg]


[image: image27.jpg]






	Mittaa kasariin 5 dl maitoa.  Kuumenna kädenlämpöiseksi.               4.           
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	Kaada maito kulhoon ja lisää maidon joukkoon                                   5.                             

50 g ( 1 pala) hiivaa.
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	Lisää 1 tl suolaa.                                                                                       6.                                                                                     




	Lisää 1 rkl sokeria.                                                                                  7.                                                                              




	Lisää raastetut porkkanat.                                                                      8.                                                                





	Lisää 2 dl leseitä.                                                                                      9.
                                                                 



	Lisää 3 dl hiivaleipäjauhoja. Sekoita hyvin puuhaarukalla.             10.         






	Mittaa 8 dl vehnäjauhoja teräsmittaan.                                              11.







	Alusta vehnäjauhot taikinaan. Lisää jauhoja vähitellen.                   12.              





	Lisää 50 g pehmeää margariinia. Alusta taikina.                                13.
                          



	Anna taikinan kohota.                                                                            14.                                            




	Leivo taikinasta tanko. Jaa se 16 osaan.                                              15.                                        





	Leivo taikinapalat noin 20 cm pitkiksi pötköiksi                                 16.                          
ja kiepauta solmuiksi.




	Kohota solmut liinan alla.                                                                     17.         



	Paista 225 asteen lämmössä noin 10 minuuttia.                                 18.                       



