Kuopion kansalaisopisto
Kotitalous, lapset kokkaa
Laura Kinnunen, laura.a.kinnunen@kuopio.fi

Tänään me leivotaan.
Jokainen saa valmistaa oman sämpylätaikina ja herkutellaan cookieilla.
Syödään välipala leipomisen lomassa.
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Sämpylät

Ainekset

5 dl	neste, vesi, maito kai kasvijuoma
1 pss	kuivahiiva
1 tl	suola
1 tl	sokeri
3 dl	kaurahiutale
7 dl	vehnäjauho puolikarkea
½ dl	öljy

Työvaiheet

1. Lämmitä neste mikrossa kädenlämpöiseksi.
2. Lisää hiiva, suola, sokeri ja öljy, sekoita vispilällä.
3. Mittaa kaurahiutaleet ja sekoita vispilällä.
4. Lisää vehnäjauhoja pikkuhiljaa ja samalla sekoita.
5. Sekoita kädellä ja kun taikina alkaa muodostua älä lisää enää jauhoja.
6. Anna kohota taikina 15-30 min ajan.
7. [image: Kuva, joka sisältää kohteen animaatio, clipart

Kuvaus luotu automaattisesti]Pyöritä leivinpaperin päälle uunin pellille sämpylöitä.
8. Katso että kaikki ovat samankokoisia.
9. Anna kohota vielä hetken aikaa 15 min noin.
10. Paista uunissa 225 asteessa reilu 10 minuutin ajan kunnes pinta on kauniin ruskea.
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[image: Kuva, joka sisältää kohteen animaatio, clipart, kuvitus, piirros

Kuvaus luotu automaattisesti]Ainekset

125 g	voi
1 dl	sokeri
1 dl	fariinisokeri
1 kpl	kanamuna
1 tl	vaniljasokeri
½ tl	sooda
3 dl	vehnäjauho
	pieni ripaus suolaa
	suklaa rouhetta

Työvaiheet

1.
Vatkaa huoneenlämpöinen voi ja sokerit sähkövatkaimella tasaiseksi.
Sekoita kanamuna joukkoon.

2.
Yhdistä jauhot, sooda ja suola erillisessä kulhossa. 
Sekoita suklaarouhe ja kuiva-aineet muna-sokeriseokseen.

3.
Levitä leivinpaperit kahdelle uunipellille. 
Nostele taikina lusikalla 12 nokareeksi pelleille.

4.
Kypsennä keksejä 200-asteisessa uunissa 7–10 minuuttia, kunnes keksit saavat hitusen väriä. Keksit kannattaa ottaa uunista melkein vielä raa’an näköisinä, sillä näin sisus säilyy sopivan sitkaisena.

image1.png




image2.png




image3.png




