
Rouheinen sämpyläjauho  maukkaiden sämpylöiden leivontaan. 
Runsaasti kuitua ja viljaisaa makua.

sämpyläjauho 
Semlemjöl

Valmistaja/Tillverkare: Helsingin Mylly Oy
Puurtajankatu 34, 04440 Järvenpää

www.myllarin.fi

Valmistettu luontoystävällisestä materiaalista, joka 
voidaan kierrättää kartonkikeräyksessä.

Tillverkad av miljovänligt material som går att återvinna 
som returkartong.

sämpyläjauho 
Semlemjöl

sämpyläjauho

Semlemjöl

runsaskuituinen

Ravintosisältö/Näringsinnehåll 	 100 g
Energiaa/Energi...............................................................................1480 kJ (350 kcal)
Rasvaa/Fett.......................................................................................................... 2,4 g
    josta tyydyttyneitä rasvahappoja / 
    varav mättade fettsyror.................................................................................... 0,5 g
Hiilihydraatteja/Kolhydrater................................................................................. 66 g
    josta sokereita / varav socker............................................................................ 0,7 g
Ravintokuitua/Kostfiber....................................................................................... 6,6 g
Proteiinia/Protein.................................................................................................. 12 g
Suolaa/Salt............................................................................................................. 0 g

Ainekset: Vehnäjauho, vehnärouhe, hiivaleipäjauho ja täysjyväruisjauho.
Ingredienser: Vetemjöl, vetekross, jästbrödsmjöl och fullkornsrågmjöl.

Säilytys: Kuivassa ja viileässä, suojeltava voimakkailta hajuilta. 
Förvaring: Torrt och svalt, skyddas mot starka lukter.

1 dl = 65 g

Puhtaasti parempaa 
jokaiseen päivään

Helsingin Mylly Oy:n historia alkaa 1600-luvun Virossa, 

jonne Puhkin suku perusti ensimmäisen myllynsä. 

Myllärisuvun viidestä veljeksestä toiseksi vanhin, 

Eduard, muutti Suomeen ja perusti Helsingin Mylly ja 

Kauppa Oy:n Sörnäisten rantaan vuonna 1934.

Siellä mylly toimi aina 1990-luvulle saakka.

Toiminta oli alusta alkaen vireää ja laajeni nopeasti. 

Asiakkaina olivat leipurit ja kauppiaat, joille Eduard 

halusi tarjota maan laadukkaimpia viljatuotteita.

Toiminnan kasvaessa Sörnäisten ranta kävi 

ahtaaksi, ja uusi, moderni mylly rakennettiin Järven-

päähän. Vankka mylläriperinne, luja ammattitaito 

ja puhtaat raaka-aineet ovat kulmakivet, joihin 

Myllärin tuotteiden laatu ja herkullinen maku 

tänäkin päivänä perustuvat.

Myllärin 
rouheiset sämpylät

noin 24 kpl
5 dl	 vettä tai maitoa

50 g	 hiivaa tai 1 pussi kuivahiivaa

1 rkl	 sokeria tai siirappia

½ rkl	 suolaa
50 g	 voita tai margariinia tai ½ dl öljyä

12 dl (800 g) 	 Myllärin Sämpyläjauhoa

Liuota hiiva kädenlämpöiseen nesteeseen. Lisää 

mausteet ja alusta jauhot taikinaan vähitellen. 

Lisää pehmeä rasva alustuksen loppupuolella. 

Jätä taikina tavallista pullataikinaa pehmeäm-

mäksi. Kohota taikina kaksinkertaiseksi muovin 

tai liinan alla (noin 30 minuuttia). 

Leivo taikinasta pyöreitä tai pitkiä sämpylöitä 
ja kohota ne pellillä hyvin liinalla tai muovilla 
peitettynä. Kostuta sämpylät vedellä juuri ennen 

paistoa. Kostutetut sämpylät voi koristella	
esimerkiksi unikon- tai pellavansiemenillä. 
Paista 225 °C noin 15 minuuttia.

Myllärin jauhot maukkaiden leivonnaisten salaisuus! Oletko jo kokeillut muitaherkullisia Myllärin tuotteita?Laajasta valikoimastamme löydät hiutaleet, suurimot, myslit, riisi- ja sulhaspiirakat sekä monet muut herkulliset tuotteet.

Kurkista Myllärin Uuniin: Uunista löydät houkuttelevat ideat, 
vinkit ja ohjeet herkulliseen leivontaan. Parhaat reseptit ovat 
osoitteessa www.myllarinuuni.fi

2 kg

Parasta ennen: 
Bäst före:

Puhtaasti parempaa 
jokaiseen päivään
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Puhtaasti parempaa jokaiseen päivään

hyvät ideat uunista ulos!

Maukkaita makuja


