Tuoretta luomuleipdd

edullisesti j ja helpostz

Luomusampyloita tai -leipaa ei ole helposti saatavilla ja ne ovat melko kalliita.
Halvimmalla luomusampylat ja -leivan saat leipomalla itse. Kylmaleivontamenetelmassa
taikina tehdaan edellisena paivana, nostetaan kylmioon kohoamaan ja aamulla taikina
leikataan sampyloiksi ja paistetaan. Saastat monta tyovaihetta, saat asiakkaille tuoksuvaa,
lamminta luomuleipaa tai -sampylaa. Ja saastat rahaa!




Ndin helppoa
on kylmdleivonta:

>> Taikina tehdaan edellispaivana kylmaan veteen

>> Hiivan maara on puolet normaalista (Saastat heti rahaa!)

>> Taikina taitellaan 1/1100 mm oljyttyyn (myos reunoilta)

gn-vuokaan ja kansi paalle ja kylmicon yoksi

>> Hiljaa yon yli kohonnut taikina kumotaan jauhotetulle poydalle ja ylospain oleva
oljyinen pinta jauhotetaan tai koristellaan haluttaessa
esim. hiutaleilla tai leseilla

>> TAIKl‘NAA El SAA PAINELLA EIKA SITA TARVITSE ENAA LEIPOA
TASSA VAIHEESSA (Tassa saastat aikaa!)

>> Taikinalevy leikataan leiviksi tai sampyloiksi ja nostellaan
pelleille, leipia voi myos viillella

>> Paistaminen heti, ei tarvitse kohottaa (Tassa saastat jalleen aikaa!)

>> Jos maanantain taikinat tekee jo perjantaina hiivaa riittaa % normaali maarasta,
talloin kylmion tulee olla 2-3 asteinen

>> Kylmaleivonnan voi ajoittaa esim. ma, ke, pe, jolloin sekoittavaa pataa tai
yleiskonetta tarvitaan leivontaa varten vain kolmena paivana viikossa.



Ndin sddstdt kylmdleivonnalla

Taikinan valmistus 15 min 15 min
raaka-aineiden mittaus
pyoritys koneessa

Nostatus 40 min 0 min
Leivonta 30 min 10 min
Nostatus 50 min 0 min
Paistaminen 15 min 15 min
Kokonaisaika 2 h 30 min 40 min
Tyoaikakustannus 40 € 10,7 €
(2300€ kk/16€ h)

Luomusimpyla 0,57 0,20
(80 kpl, tyé mukana)

Leipomosta/kaupasta ostettu 56 €/80 kpl

sampyla (keskihinta 70 c/kpl)

Itse kylmaleivonnalla valmistettu 16 €/ 80 kpl

sampyla (hinta 20 c/kpl)

Kaupasta tai leipomosta ostettuna luomusampylat maksavat 40 sentistd jopa euroon kappaleelta. Ylla olevan laskelman
mukaan 80 luomusampyldn tekeminen itse tyokustannuksineen maksaa perinteisella menetelmalla noin 60 senttia/kpl,
kylmaleivonnalla hinnaksi tulee 20 senttia/kpl. Jos luomusampyloita sattuu jagmaan yli, voit kuivattaa ne korpuiksi ja
tehda niistd vaikka luomukorppujauhoa.

Kylmaleivontaresepteja loydat Ekoruokakoneesta www.ekoruokakone.fi



Luomuleipd vikisuolomen) =

1 ps luomu leipdainesta S =y
12-14 dl vetta

50 g tuorehiivaa (tai 22 g kuivahiivaa)
30 g suolaa

OHJE:

1. Liota tuorehiiva viileaan veteen. (Huom! Kayta vain puolet reseptin maarasta.)

N

. Sekoita taikina yleiskoneella n. 8 min hitaalla nopeudella.
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. Voitele korkeareunainen GN-vuoka 6ljylla ja taittele taikina suorakaiteen muotoiseksi
vuokaan. Peita kannella ja jata jaakaappiin nousemaan yon yli.

4. Jauhota leivontapoyta hyvin ja kaada taikina vuoasta poydaille.
Koristele tai jauhota myos taikinan pinta.

5. Paloittele taikina haluamasi kokoisiksi sampyloiksi, leiviksi tai patongeiksi. e
Huom! Paloja ei saa pyorittaa, vaan nosta ne suoraan pellille. Paista ilman nostatusta.

6. Paista leivonnaiset n. 180-210 asteessa n. 15-20 min
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ruokaa ja luonnonvaroja

EkoCentria d) Ekoruokakone

Savon ammatti- ja aikuisopisto



