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PATALEIVAN ainesosat

4 dl vehnajauhoja

3 dl hiivaleipajauhoja

2 tl suolaa

/2 tl kuivahiivaa tai herneen kokoinen pala tuorehiivaa
o 3 dl vetta

o Lisaksi rypsidljya

Valmistusaika 20 t 15 min (aktiivinen 15 min, passiivinen 20 t)
Valmistusohje:

1. Yhdista kulhossa kuivat aineet. Lisaa lampdinen (+42 astetta) vesi ja sekoita nopeasti.
Taikinaa ei saa vaivata. Peita kulho kelmulla ja jata taikina huoneenlamp66n kohoamaan
12-24 tunniksi. Mita pidempi kohotusaika on, sitd enemman pataleipa saa makua.

2. Kumoa taikina reilusti jauhotetulle pdydalle. Al vaivaa sitd, mutta kaantele se palloksi.
Peita liinalla ja anna kohota vield 30 minuuttia.

3. Pane uuni kuumenemaan 225 asteeseen. Ota kannellinen, 2-3 litran uunipata ja laita se
kylmaan uuniin. Kun taikina on kohonnut pdydalla 30 minuuttia, ota kuuma pata uunista ja
sipaise sen pohjalle ja reunoille hiukan 6ljya. Nosta taikina tulikuumaan pataan. Pane kansi
paalle ja nosta pata uuniin 30 minuutiksi. Ota téman jalkeen kansi pois ja jatka paistamista
vield 15 minuuttia.

4. Ota pata uunista ja kumoa leipa. Pataleipa irtoaa padasta helposti.
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