Nain teet leivdn juuren:

Leivan juurta voit saada lahimmasta leipomosta, tutuilta ja naapureilta. Joillain paikkakunnilla myos
joistakin ruokakaupoista voi ostaa leivdnjuurta. Voit myos tehda leivan juuren itse.

1. paiva:
3 rkl ruisjauhoja
3 rkl haaleaa vetta

Ainekset sekoitetaan pienessa lasipurkissa ja purkki laitetaan [ampimaan paikkaan kahdeksi paivaksi
esimerkiksi jadkaapin paalle niin, etta kansi on [6yhasti kiinni ja ilma padsee vaihtumaan.

3. paiva:

2 rkl ruisjauhoja

2 rkl haaleaa vetta

Lisataan lisda jauhoja ja vetta ja annetaan olla purkin viela pdiva samassa paikassa.

4. pdiva:

Juurta voi nyt kayttaa hapanjuurileivan tekemiseen. Juuri on aluksi lievasti hapanta, mutta voimistuu sita
mukaa kun valmistat hapanleipaa.

Leivanjuuri sailyy jadkaapissa noin 2 viikkoa ja pakastimessa pidempaan.



