”VAIVATON” LEIPA ELI HELPPO LEIPA ILMAN TAIKINAN VAIVAAMISTA

AINEKSET:

400 gr vehnajauhoja (osa vehndjauhoista voidaan korvata esim. kokojyvajauhoilla)
360 gr vetta

10 gr oliividljya

4 gr suolaa (1/2- 1 rkl)

5 gr kuivahiivaa

VALMISTUS:

Kaada kaikki ainekset leipdkdareeseen (suosittelemme digitaalivaa’an kaytt6a). Sekoita ainekset
sekoituslastalla. Sulje leipdkaare ja peita se puhtaalla liinalla. Anna taikinan seistd ja kohota, mieluiten yon
yli tai vahintaan 6-8 tuntia huoneenlammassa (siltd varalta etta taikina kohoaa niin hyvin ettd se jo tulee jo
osittain ulos leipakdareestd, suosittelemme asettamaan varmuuden varalta leipakdareen ja tason valiin
arkin leivinpaperia tai muuta vastaavaa) . Kun taikina on seissyt, nosta leipdkaare uuniritilalle
esikuumennettuun uuniin ja paista 40 minuutin ajan 220 C asteessa (yla- ja alalampd, ei kiertoilmalla).
Nosta leipakdare uunista, poista leipa leipakdareestd, kdadanna se ympadri ja aseta leivinpaperille ritilan
paalle. Paista vield 10 minuuttia siten, etta leivan pohjapuoli on nyt yl6spdin (ndin leivan pinnasta tulee
kauttaaltaan rapeaa). Kun leipa on kypsaa, sen taytyy kuulostaa ontolta koputettaessa.




