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Etikkapunajuuret (amparillinen)

e Punajuuria

e 7 dl etikkaa

e 500 g sokeria

e 3litraa vetta

e pussi punajuuriséilytetta

Valmistusohje:

Ota amparillinen punajuuria (n. 5 kg). Pese punajuuret puhtaiksi ja keitd ne kattilasikaiky
(keittoaika n. 50 min). Samalla voit alkaa tehda maustelienta etikkapunajuuria véeteaeeh tulee
etikka, sokeri, vesi ja pussi punajuuriséilytetta. Tee liemi kattilaan ja enrleehahtaa.

Jaahdyta nyt kypsat punajuuret kaatamalla kattilaan kylmaa vetta. Sitten kuouypenhggasien
valissa painelemalla) ja lado ne siististi puhtaaseen ampariin. Kaada kielawstelemi
amparissa olevien punajuurien paalle.

Etikkapunajuuret sailytetaan viileassa (esim. kellarissa).

Hillomunkit

Taikina:
e 2 kananmunaa
+ 3 dl maitoa
» 1 dl sokeria
e 1 rkl hiivaa
* 100 g margariinia tai voita
e 700 g vehngjauhoja (n. 10 dl)

Tayte:
« 21 dl omenasosetta

Valmistusohje:

(Viela kesken)

Keittdminen ruokadljyssa. Levyn l[amp6 4.




Kauraryyni-omenapaistos

Vuoan pohjalle (23 cm x 31 cm):
* Omenoita niin, ettd vuoan pohja peittyy

e 1dlvettd
Pinnalle:
759 voita

+ 1 dl sokeria
+ 3 dl kaurahiutaleita
+ kanelia

Valmistusohje:

Voitele uuninkestava vuoka. Pese ja kuori omenat. Leikkaa ne lohkoiksi ja asettele voidellun vuoan
pohjalle. Kaada vesi vuoassa olevien omenoiden paalle. Sulata voi. Sekoita voin sekaan sokeri,
kaurahiutaleet ja kaneli. Kaada seos tasaisesti omenoiden paalle

Paistetaan uunin keskitasossa 200 °C n. 30 min

Kukkakaalimuhennos

* n. 700 g kukkakaalia
e« 2dlvetta

e 5dl maitoa

e 5rkl vehnajauhoa

* Y tl valkopippuria

e 2tlsuolaa

Valmistusohje:

Kukkakaalin kypsennys:

Kukkakaali pestaan ja pienennetédén (kukkakaalin paksu kanta otetaan pois) isohkoon
laajapohjaiseen kattilaan, jossa on 2 dl vetta. Kukkakaalia kypsennetdan n. 20 min skaikketta
kukkakaalit ovat veden alla. Kukkakaali on kypsa kun pienennetyt kukkakaalit ovat pehmeita.

Valkokastike:
Maito ja vehn&jauhot sekoitetaan keskendén kattilaan. Ainekset kiehautetaan kokgajamn vis
muutaman minuutin ajan ja sitten lisdtdan mausteet.

Valkokastike kaadetaan kypsennetyn kukkakaalien sekaan ja sekoitetaan.




Kurkkusalaatti

e 3 kg kurkkuja

e 1 kg sipulia

* 4 paprikaa

e 3 -—4dltillisilppua

o 2% dl etikkaa

o 2%dlvettd

* 4 dl sokeria

* 2 rkl suolaa

* 2 rkl sinapinsiementa

Valmistusohje:

Tee kurkusta ja sipulista karkea raaste. Sekoita ne keskenéén ja lisda piepapniébit seka
tillisilppu. Sekoita etikka, vesi, sokeri, suola ja sinapinsiemenet kattilaani kiemmennetaan ja
kaadetaan kuumana pestyihin ja kuumennettuihin purkkeihin, joihin on laitettu raastetut kurkut ja
sipulit yms. Salaattia tulee n. 3,2-4 litraa eli n. 4-5 kpl 0,80 litran purkkeja (Felixin
kurkkusalaattipurkki).

Versio |l
Raaste kastetaan kuumennettuun liemeen jossa: 1 litra vetta ja 4 dl etikkaaadgsbdet liemesté
ja kuivataan hetki sihdissa. Taman jalkeen pullotetaan kuumiin pulloihin ja taytetadareella

Kaaretorttu

* 3 munaa

« 2 dl sokeria

o 2 rkl kylm&a vetta

e 1dl vehngjauhoja

e 1 dl perunajauhoja
e 1%l leivinjauhetta
* hilloa tai sosetta

Valmistusohje:

Pelti vuorataan leivinpaperilla. Muna ja sokeri vatkataan ja samalla hd@ttad vesi. Vatkaamista
jatketaan kunnes seos on oikein kuohkeaa (n. 5 min. tehosekoittimella). Sitten lisataarivarovas
vehnajauho, perunajauho ja leivinjauhe, jotka on sekoitettu keskenaan erillisessa kipkiasa. Ta
sekoitetaan mahdollisimman kevyesti nostelemalla, mieluiten esim. ruok#sTiékina

levitetddn tasaisesti pellille, jossa on leivinpaperi. Kaéaretorttu teasteuninlammadssa 230 °C
vaaleanruskeaksi. Paistumisaika on noin 5-10 min.

Kypsa torttu kumotaan sokeroidulle leivinpaperille ja aluspaperi poistetaamul&oylie levitetd&n
sakeahkoa hilloa tai sosetta ja torttu kaaritdan rullalle, niin ettd saumakéeatyn alle, jolloin se
painuu hyvin kiinni.




Koyhéat ritarit

* Ranskanleipa- tai pullaviipaleita
e 1-2 dl maitoa

Valmistusohje:

Leipa- tai pullapalat kastellaan maidossa ja viipaleet paistetaan panrmalesammm puolin kauniin
ruskeiksi. Sydédaan hillon, kermavaahdon tai vaniljakastikkeen kera

L anttulaatikko

Ainekset:

e 2 suurta lanttua

e 1tlsuolaa

o 3dlvetta

e 2 dl korppujauhoja
e 2 dl maitoa

« 2 rklvoita

e 2kl siirappia

e 1/4 tl valkopippuria
e 1/4 tl muskottia

e 1-2 kananmunaa

Pinnalle:
Korppujauhoa ja voita

Valmistusohje:

Lantut kuoritaan ja paloitellaan. Sitten ne laitetaan kattilaan ja keitet@gaik&yvahassa, suolalla
maustetussa vedessa tiiviin kannen alla. Keitinliemi otetaan talteenyadantotaan "mossoksi”
perunanuijalla ja sauvasekoittimella.

Lanttusurvoksen sekaan lisataan maidossa turvotettu korppujauho, sulatettu voi, siirgstgem
seka vatkatut munat. Talteen otettua keitinlienta lisataan seokseen sen W&rsami ¢éulee [6ysan
puuron kaltaista. Sekoitetaan seosta viela sauvasekoittimella.

Lopuksi seos kaadetaan voideltuun, uuninkestavaan vuokaan. Pinnalle ripotellaan viela
korppujauhoja sekd muutama voinokare. Laita sitten vuoka uuniin.

Paistetaan uunin keskitasossa 200 asteessa noin 1 tunti.




Lasagne(jauheliha, paksu)
e Lasagne-levyja

Jauhelihakastike:
e 1000 g jauhelihaa
* 3 kpl sipulia
* 8 kpl porkkana
* 1 purkkia (500g) tomaattimurska (tomaattipure)
» 3 valkosipulin kyntta
o 2 dl vetta tai lihalienta
* suolaa, mustapippuria, basilikaa

Juustokastike:
* 50 g margariinia (voita)
e 3,dl vehnajauhoja
* 1,81 maitoa
* suolaa, viherpippuria
* 300 g emmental-juustoa raasteena

Valmistusohje:

Jauhelihakastike:

Ruskista jauheliha ja hienonnetut sipulit keskendan. Lisaa joukkoon tomaattisosturaaste
porkkana, puserretut valkosipulin kynnet, vesi (lihaliemi) ja mausteet. Anna seoksenrhdtua
min. valilla sekoittaen.

Juustokastike:

Sulata margariini (voi), lisda joukkoon vehngjauhot ja anna kiehahtaa. Lisaa maitberakdko
ajan sekoittaen. Anna kastikkeen kiehua 1 — 2 minuuttia. Mausta kastike ja sekoita joukkoon
juustoraastetta (jata pieni osa pinnalle ripoteltavaksi). Voitele vuoka, \exatin pohjalle
lihakastiketta ja péaalle vieriviereen lasagne-levyja. Levita laskyygen paélle linakastiketta ja
juustokastiketta. Tee samanlaisia kerroksia 3 — 5 vuoan korkeudesta riippuen. Ripottdke pinna
juustoraastetta.

Paista 175 °C noin 40 - 45 minuuttia.

Anna lasagnen vetaytya uunista ottamisen jalkeen 5 — 10 minuuttia.




Lihapiirakka (pellillinen)

Voitaikina:
e 400 g vehnajauhoja
o 2 tlleivinjauhetta
* 400 g margariinia
e 1-2dl vettd

Tayte:
* 6dlvetta

* 1 lihaliemikuutio

o 2 dl pitk&a riisia

e 2 pienté purjoa

e 600 g jauhelihaa

» valkopippuria ja suolaa

Valmistusohje:
(Viela kesken)Paista 240 °C noin 20 minuuttia.

Lohkoperunat uunissa

* Perunoita (ei tarvitse kuoria)
* Mausteita
* Ruokadljya

Valmistusohje:

Pellillinen perunoita, jotka on lohkottu pitkittdin neljgéan osaan, pestaén juuriharjaliagsiha
asetetaan leivinpaperin paalle uunipellille. Perunat 6ljytdakahvikupillisella 6ljya) pullasudilla,
maustetaan sitruunapippurilla ja grillausmausteella.

Kypsennetdan uunin keskitasossa 200 °C n. 30 minuuttia niin, ettd kuori on pehmea.

Mansikkahillo
* 4 kg mansikoita
e 1dlvetta

* 2 kg hillosokeria

Valmistusohje:

Laita mansikat seka vesi kattilaan ja kuumenna miedolla lAammoll&, kunnes alkaa maiodost
vesihodyrya. Lisaa hillosokeri jatkuvasti sekoittaen. Keitd n. 10 min (varo ettekhitihu yli).
Nosta kattila pois levylta ja anna jaéhtya. Kuori vaahto pois ja laita hillo kuumeihirett
tolkkeihin. Annoksesta tulee hilloa n. 4,8 litraa eli noin 6 kpl 0,8 litran purkkeja (Felixin
kurkkusalaattipurkki).




Mehut

Mehu-Maijalla

Mehu-laji Marjoja/maija Bokeria/maija [Sokeria/kg |[Mehustusaika [Mehua/maija
Mustaherukkd 6,0 kg 600 g 100 g 60 min 4,90 litraa
Punaherukka| 7,0 kg 630 g 90 g 60 min 5,85 litraa
Mansikka 6,5 kg 2209 40 g 60 min 5,9 litraa
Mustikka 6,0 kg 360 g 60 g 50 min 4,9 litraa
Omena 6,0 kg 750 g 1259 1 h 30 min 4,6 litraa

Valmistusohje:

Laitetaan ensin mehumaijan pohjalle vetta. Puhtaat marjat laitetaan mglamnjeiisataan aina

valeihin sokeria (ei kaikkea marjojen pinnalle).

Annetaan mehumaijan olla liedelld niin kauan, ettd marjat alkavat mehustua. Mehetgatiot
kuumana pulloihin, jotka ovat olleet uunissa vahan aikaa (muuten pullot menevat rikki).

Mustikkakeitto

* 1 litra mustikoita

o 5dl vettd

 1,5dl sokeria
e 2 rkl perunajauhoja

Valmistusohje:

Sekoita kattilaan keskenaan mustikat, vesi seka sokeri ja kiehauta seos. Lilséa kattmaan
veteen liotettu perunajauho. Kiehauta vield lopuksi seos. Mustikkakeitto nautitaarkésime
riisipuuron kanssa.




Mustikkapiirakka

Taikina:
e 3dl maitoa
* 1 dl sokeria
* 1 muna
* 1 paketti hiivaa (eli 50 g)
e 10 dl vehnajauhoja
e 1 rkl kardemummaa
e 100 g ruokadljya
Tayte:
» 1 litra mustikoita (tai mustaherukoita)
« 2 dl sokeria
e 1dl vetta (ei mustaherukoiden kanssa)
e 2 rkl perunajauhoja

Valmistusohje:

Kuumenna maito hieman kadenlampda lampimammaksi (mikrossa n. 45 sekuntia). Lisaa maidon
sekaan kananmuna, sokeri, hiiva ja kardemumma. Sitten lisatddn vehngjauhot ja lopuksi rasva.
Taikinaa alustetaan siten, ettd se irtoaa helposti kulhon reunoilta. Annetaan kohsengdualia.

Samalla valmistetaan tayte, lisdamalla kaikki tayte-ainekselakeatja kuumennetaan siten, etta
tayte kiehahtaa. Sekoitetaan samalla koko ajan. Lopuksi annetaan taytteen jaahtya.

(Jos kaytetaan taytteend mustaherukoita, marjojen tulisi olla jopa hieman ylikypsi&, jottaimaku e
olisi liian voimakas. Myds sokerin maaraa voi lisatd mustien viinimarjojen kanssa).

Taikina kaulitaan ohueksi ja levitetaan rasvatulle uunipellille niin, etta piieakikdee kunnon
reunat. Voit myos jattaa taikinaa sen verran, etta voit muovata siita piirakenrsikon.

Annetaan taikinan kohota uunipellilla noin 15 minuuttia, jonka jalkeen kaadetaan mustikkaseos
padlle. (Voitele ristikko kananmunalla).

Paista 225 °C noin 20 minuuttia.

Ohrapuuro

* 3 dl kokonaisia ohrasuurimoita
o 2 dlvetta + 2V dl vetta
* 2 litraa maitoa

Valmistusohje:

Laita ohrasuurimot 2 desilitraan vetta ja liota niitéa yon yli. Kiehauta ohrasousitten 2%
desilitrassa vetta ja lisda sitten sekaan 2 litraa maitoa. Keita noin8gehgittaen valilla. Pida
levyn [amp6 nollan ja yhden valilla. Maustetaan lopuksi suolalla.
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Ohukaiset

¢ 4 kananmunaa
* 1 litra maitoa
e 4 dl vehngjauhoja

Valmistusohje:

Kananmunat ja maito sekoitetaan kulhossa ja vehngjauhot lisataan hyvin vatkatenn Taikina
annetaan mielella&n "kohota" noin tunnin, ennen paistamista, jolloin se on helpBapta.
ohukaiset paistinpannulla ruskehtaviksi. Ohukaisia tulee taman ohjeen mukaan noin 15 kpl.

Omenakakku

Vuokaan:
* n. 20 keskikokoista omenaa
* sokeria
Taikina:
* 5 munaa
e 2 dl sokeria
* n.50grasvaa
« 3 %dl vehngjauhoja
e 1 %dl perunajauhoja
e 1%l leivinjauhetta

Valmistusohje:

Kuumenna uuni 200-asteiseksi. Voitele vuoka ja levitéd sen reunoille ja pohjalle sokérdan

pohjalle levitetaan reilu kerros omenalohkoja joista on poistettu siemenkodat. Vaathatiaja

sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Lisaa joukkoon rasva ja keskendan sekoitetut kuivat aineet. Kaada
taikina omenalohkojen paalle ja kypsenna kakkua uunissa n. 30 minuuttia.

Kypsennetdan uunin keskitasossa 200 °C n. 30 minuuttia.

Omenapaistos

* 10 keskikokoista omenaa
¢ n.1dlvetta
* n.1dlsiirappia

Valmistusohje:

Kuorimattomat, pestyt omenat lohkotaan (siemenkodat poistetaan) ja pannaan vuokaan, jonka
pohjalle kaadetaan vetta. Omenalohkojen paalle valellaan siirappia. Omenghgaiste
uuninlammaossa 225 °C, siten, ettd ne ovat pehmeita.

Paistetaan uunin keskitasossa 225 °C pehmeiksi. (Aika riippuu omenista).
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Omenapiirakka

Taikina:
» 1Y, dl sokeria
o 2%dl vehngjauhoja
e 1tlsoodaa
« 1Y,dl rasvatonta piimaa
e Y,dl dljya
Pinnalle:
* 2 kpl omenoita
e 2 rkl sokeria

Valmistusohje:

Pane uuni kuumenemaan 225 asteeseen. \Voitele vuoka. Sekoita kuivat aineet kulhossa ja lisaa
joukkoon piiméa ja 0ljy. Sekoita taikinaa madollisimman vahan. Levita taikina vuokaan. Kuori ja
lohko omenat ja poista siemenkota. Lado omenalohkot taikinan paalle ja ripottele kasatierjia
pinnalle.

Paista uunin keskitasossa 225 °C n. 20 min.

Omena-riisi-puuro

* omenasosetta
e riisia

Valmistusohje:
Keita riisi kypsaksi kattilassa ja sekoita riisi sekd omenasose kesk®¥b#daittaa riisia ja
omenasosetta siina suhteessa kuin miellyttdd. Puuro nautitaan lampimanadagékylaidon kera.

Omenasose
¢ omenoita
o 1dlvettd

Valmistusohje:

Omenat pestaan ja lohkotaan kattilaan, jonka pohjalle laitetaan 1 dI vettd. Siemeirtieovidse
poistaa, mutta omenien huonot kohdat kannattaa poistaa. Laita kattila liedelle jaypididala
kunnes pohjalla oleva vesi alkaa kiehua. Laita nyt levya pienemmalle (2-3). Anrenkaital
liedella noin puoli tuntia kunnes omenat ovat pehmeitd. Omenoita kannattaa sekoitalfE@got
olevat raaemmatkin omenat kypsyivat tasaisesti.

Kun omenat ovat pehmeita, otetaan siivila, jonka lapi omenat muusataan soseeksi pelfananuija
Omenoita siivildidaan niin kauan, kun siivilaan jaa vain "kuiva aines" eikéa se enda tunnumeneva
siivilan lapi. Kuiva aines voidaan heittdd kompostiin.
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Omenasosekakkuypellillinen)

* 180 g voita

e 2,5dl sokeria

e 3 kananmunaa

e 1dl maitoa

e 6 dl vehndjauhoa
« 3 tlleivinjauhetta
* Kkorppujauhoja

* Omenasosetta

Valmistusohje:

Sulata voi mikrossa (n. 30 sek.). Sula voi ja sokeri sekoitetaan. Sitten lisataan kanabiségnat

mukaan maito ja sitten vehngjauhon ja leivinjauhon sekoitus. Suurin osa taikinastaéleviteta
korppujauhotettuun vuokaan. Paalle levitetddn paksuhko kerros omenasosetta, johon laitetaan ensin
noin 5 lusikallista sokeria. Soseen paalle laitetaan loput taikinasta kokkareina.

Paistetaan uunin keskitasossa 190 °C n. 20 min

Omenatorttu

Taikina:
e 3dl vehngjauhoja
* 1Y% dl sokeria
* 150 g margariinia tai voita
e 1 tl vanilliinisokeria
e 1 tlleivinjauhetta
* 3/, dl maitoa
¢ 1 kananmuna

Pinnalle:
* happamia omenoita

Valmistusohje:

Pane uuni kuumenemaan 225 asteeseen ja voitele suurehko piirasvuoka. Poista omenoista
siemenkota ja leikkaa ne lohkoiksi. Nypi kulhossa vehnajauhot, sokeri ja voi murumaiseksi
seokseksi. Ota taikinasta 1,5 dl muruseosta pintaa varten.

Sekoita kulhoon jddneeseen seokseen vanilliinisokeri, leivinjauhe, maito ja kananmuia. Levit
taikina ja aseta omenalohkot p&élle. Ripottele pinnalle loput muruseoksesta.

Paista uunissa 225 °C n. 25 min (keskitaso).
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Pizza(paksu & ohut)

(2 ohuen pizzan hinnaksi tulee yhteensa n. 10 €. Pellin mitat: 40 cm x 38 cm)

Taikina (1 paksu pizza) Taikina (2 ohutta pizzaa)
* 1%dlvetta o 2dlvetta
* 1% pakettia hiivaa » 1% pakettia hiivaa (=25 Q)
* 4 dl vehnajauhoja * 5dl vehnajauhoja
e Y,dlrasvaa » Y,dlrasvaa

Tayte (1 paksu tai 2 ohutta)
e 400-600 g jauhelihaa
* 3 rkl vehngjauhoja
e 3-4 dl maitoa
e 2 sipulia
* 3-5 tomaattia pizzaa kohti
e juustoraastetta

» oliiveja
» kinkkusuikaleita (250 g)
» Kketsuppia

¢ ananaksia
¢ herkkusienia
¢ mausteita

Valmistusohje:

Voitele pelti. Sekoita k&ddenlampdinen vesi ja hiiva keskenaan. Lisaa vehnégjauhot ja Igguksi ol
Alusta taikinaa kunnes se irtoaa helposti kulhon reunoilta. Anna taikinan kohota vahan aikaa.
Kaulitse taikina ohueksi ja levita se pellille.

Ruskista jauheliha paistinpannulla. Kun jauhelihat ovat ruskeita lisda vehnajauhotansgulit.
Anna seoksen kiehahtaa vahan aikaa, siten, etta se ei ole niin vetista.

Levitd ketsuppia taikinan paalle ja kaada siihen ruskistetut jauhelihat ja §aliéet 2 ohutta
pizzaa, kaada vain puolet taytteesta) sekd mausteita. Lisaa herkkusienia,ianaliakfa ja
kinkkusuikaleet (voit laittaa taytteitd mielesi mukaan) seka lopuksi viipalcduaatit.
Paallimmaiseksi puolet juustoraasteesta. Anna pizzan kuumeta uunin keski2@fbasteessa noin
10 minuuttia ja lisda sitten loput juustoraasteet. Laita pizza uuniin ja anna G@lasie 10
minuuttia.

Paista uunin keskitasossa 230 °C 15-20 minuuttia
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Punajuurisalaatti

» Etikkapunajuuria
* Majoneesia

Valmistusohje:
Paloittele etikkapunajuuret pieniksi. Lisdéa siihen majoneesi ja sekoita ne kunisékaéan.
Sailyta jaakaapissa.

Raparperi-kiisseli

e 2 litraa vetta

* 1 kg raparperinpalasia

* mansikoita, vadelmia tai omenoita (n. 250 g)
e n. 10 rkl sokeria

e 4 rkl perunajauhoja

Valmistusohje:

Laitetaan vesi ja raparperit kattilaan. Raparperipalasia kiehutetaan [@tiemin), kunnes ne
pehmenevat. Kattila nostetaan pois liedelté ja kiisseli maustetaan sol@ehban kaadetaan koko
ajan sekoittaen 1 dl kylm&a vettd, johon on sekoitettu perunajauhot. Kattila nostetaarnudelle
hellalle ja kiisseli saa sekoittamatta kiehahtaa. Sitten voi lisatégkagnsadelmat yms.
Jaahdytetdéan ja nautitaan maidon kera.

Raparperimehu (ampérillinen)

n. 3 kg raparperia (hieman yli %2 amparia)
e 2 sitruunaa

e 15 dl sokeria

* 100 g sitruunahappoa

» 5 litraa kiehuvaa vetta

Valmistusohje:

Viipaloi ampariin pestyt raparperit ja 2 sitruunaa. Lisda sokeri ja sitruunahapadalkkiehuva vesi
paalle. Anna seista 2-3 vrk viiledssa. Siivildi ja pullota. Raparperimehu on aika &gesikisi on
suositeltavaa laimentaa sita vedella noin suhteessa: 3 dl mehua ja 2 dl vetta.
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Raparperipiirakka (toscka)

Taikina:
e 3 munaa
e 2 dl sokeria
e 100 g margariinia (voita)
e 3 dl vehngjauhoja
e 1tlleivinjauhetta
e 2 tlvanillinisokeria

Tayte:
« 8 dl raparperia viipaleina (8 keskikokoista raparperia)

Kuorrutus:
* 100 g margariinia (voita)
* 1 dl sokeria
e Y, dl vehnajauhoja
e 100 g mantelilastuja
* 1 rkl maitoa

Valmistusohje:

Vaahdota muna ja sokeri. Lisaéa sulatettu ja jaahdytetty margariini. Sekskienkén vehnajauhot,
leivinjauhe ja vanilliinisokeri. Lisda seos vaahdotettuun taikinaan ja sekoitaatsdgaiseksi.
Voitele kulho voilla ja levité taikina kulhon pohjalle. Leikkaa raparperit pieniksi palkikkoon ja
ripottele raparperipalat taikinan p&alle ja paista piirakka uunissa 200 °C n. 20 min.

Valmista silla aikaa kuorrutus. Mittaa ainekset kattilaan. Kuumenna seosta kok&wanes seos
"pulpahtaa”. Ota kakku pois uunista ja kaada toscka torttuvuokaan raparperien paalle. Jatka
paistamista uunissa 200 °C n. 10 min.

Paista uunissa 200 °C yhteensa n. 30 min.
Kaytto vaniljakastikkeen kera.
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Raparperipiirakka (voitaikina)

Taikina:
e 225 g voita
e 6 dl vehngjauhoja
* 150 g mantelimassaa
e 1% rkl kylmé&a vetta

Tayte:
* 15 kpl raparperia

e 1% dl sokeria

e 1% tl vanilliinisokeria

e 2 rkl perunajauhoja

e voiteluun 1 kananmuna

Valmistusohje:

Leikkaa raparperit pieniksi paloiksi kulhoon. Kaada sokeri ja vanilliinisokeri pa@&kaita hyvin

ja anna mehustua. Nypi voi, vehngjauho ja mantelimassa muruiksi. Lisaa vesi ja vkivaa ta
nopeasti. Kaulitse taikinasta kaksi levya (toinen kulhon pohjalle ja toinen piirakan g)nkaltele
kulho voilla ja levita taikina kulhon pohjalle (jatd kunnon reunat). Lis&é raparperipaloihin
perunajauho, sekoita hyvin ja kaada tayte kulhoon. Levita toinen taikinalevy paalle kanneksi ja
k&anna pohjataikinan reunat paalle. Voitele kansi kananmunalla ja rer'itéa haarukall

Paista uunissa 225 °C 25-30 min (keskitaso).
Kaytto vaniljakastikkeen kera.

Riisipuuro

e 3dlvetta

e 7 dl maitoa

e 2 %dl puuroriisia
e suolaa

Valmistusohje:

Sekoita vesi ja maito kesken&én ja kiehauta seos. Lisda puuroriisit ja suola. Aiaa haut
sammutetulla levylla 50 minuuttia aluksi hammentaen ja varoen, etta puuro ei albksylkie
Aineksista valmistuu noin ¥ kattilallista puuroa. Riisipuuro on hyva nauttia vaikka musitickeke
kanssa.
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Ruis-vehna-sampylat

« 5dlvetta

o 2 dl kaurahiutaleita

e 2,5dl maitoa

* suolaa

* 50 g hiivaa (= 1 pkt)

e liraus o6ljya

* liraus tummaa siirappia

» 1 keskikokoinen peruna

« 8dl ruisjauhoja

» vehnajauhoja niin, etta taikinaa on helppo leipoa

Valmistusohje:

Kaurahiutaleet sekoitetaan veteen ja annetaan liota siina n. ¥ tuntia. Lammita aitoal m
kadenlampaoiseksi ja lisdé siihen 1 paketti hiivaa (50 g) ja lisaa seos kaunaisgkean. Nyt
mukaan voi lisata myos hienonnettu keitetty peruna (hienonna peruna ensin haarukala ja sitt
paina se esim. lusikalla sihdin 1api) ja ruisjauhot. Tassa vaiheessa taik@ianglié melko vetelaa
(lisda hieman vetta tai maitoa jos taikina on liian paksua).

Taikinan annetaan kayda (taikinan pitaa kuplia) n. ¥z tuntia. Sitten taikinaan lisatagawvedbjaa
niin, etta taikinasta on helppo leipoa sampyl6ita. Taikinaan voi myos liséta linesiksgpia ja
Oljya. Lopuksi taikinan annetaan hieman kohota.

Taikinaa tulee noin kaksi isoa kipollista ja sampyl6ita noin kaksi pellillista (&l kpl).

Paistetaan uunin keskitasossa 225 °C n. 15 min

Sima
(Siman hinnaksi tulee n. 2,8 € (9,5 1) eli litrahinta on 0,29 €.)
» 500g fariinisokeridg1 €)
* 3009 taloussokeri@,s €)
e 3 sitruunadl,2 €)
* hiivaa(o,1 €)
e rusinoita
e Y tl hiivaa

Valmistusohje:
Amparilliseen (10 litraa) simaa tarvitaan 5009 fariinisokeria ja n. 300g talkeisa. Sokerit
kaadetaan ampariin. Kolme sitruunaa kuoritaan ja viipaloidaan ampariin.

Noin 3-4 litraa vetta kiehautetaan kattilassa ja kaadetaan sokerin ja sitruundgitien pa
Hammennetaan kunnes sokeri on liuennut veteen. Ampariin kaadetaan lopuksi kylmaa vetta, site
ettd Ampari tulee mahdollisimman tayteen. Lisataan viela n. ¥ tl hiivaa. Slatagm
huoneenlammadssa. Pullota sima seuraavana paivana ja laita pulloon rusinoita.

Sima séailytetaan viileassa tilassa ja se valmistuu noin viikossa.
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Sipulikeitto

Ainekset:

* 4 sipulia

e 3 rkl vehnajauhoja
e 1,5 litraa vetta

e 1 lihaliemikuutio

e suolaa

» valkopippuria

Valmistusohje:
Sipulit leikataan ensin pieniksi viipaleiksi ja ruskistetaan sitten paistinpsanoessulassa
vaaleanruskeiksi, jonka jalkeen lisatdan vehnajauhot sipuleiden sekaan.

Sipuli-seos kaadetaan sopivan kokoiseen kattilaan ja sinne lisataan vesi seka hienonnett
lihaliemikuutio ja mausteita. Keiton annetaan kiehua miedolla lammalla n. 10 minuuttia

Spagetti ja jauhelihakastike

e 500 g spagettia (n. 3 reilua annosta)
e 1tlsuolaa
e 1kl dljya

Kastikkeeseen (useampi annos):
e 300 g jauhelihaa
* 4 rkl vehnajauhoja
* 2 rkl voita
* 6 dl maitoa
* 2 porkkanaa
e 2 sipulia
e 1 lihaliemikuutio
e mausteet: suola, valkopippuri, paprikamauste

Valmistusohje:

Kastike: Kuumenna paistinpannu kevyesti sulata voi ja lisdé siihen jauhot. Sekoita jauhoja
jatkuvasti ja ruskista ne. Jauheliha ruskistetaan ja sekoitetaan toisdilgppaisulla ilman rasvaa.
Kaada jauhot jauhelihan sekaan ja lisaa maito, pilkotut porkkanat, hienonnetut sipulit ja
lihaliemikuutio. Anna kypsyéa miedolla lammoélla

Spagetti: Kuumenna 2 litraa vetta kiehuvaksi, lisda suola ja 6ljy, laita spagetit kaf@daivuta ne
veteen. Sekoita keittamisen alkuvaiheessa. Keita noin 7 minuuttia (veden taytyykakbugan).
Huuhtele spagetit sihdissa kuuman veden alla.
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Suolakurkut

Ampérillinen 5 lasipurkkia (iso Felixin kurkkusalaattipurkki)
* 5 kg avomaan kurkkuja « 3litraa avomaan kurkkuja paloiteltuna
o 7 dl etikkaa * 3dl etikkaa
* 500 g sokeria * 250 g sokeria
* 3litraa vetta e 2 litraa vetta
e 1 pussi kurkkusailytetta * 15 pussia kurkkusailytetta
e mustaviinimarjan lehtia e 10 mustaviinimarjan lehtea silputtuna
o tillia o tillia

Valmistusohje:

Kurkut pestaan ja ladotaan amparin/lasipurkin pohjalle kerroksittain pestyjenvimistarjan
lehtien ja tillin kera. Lammitetty etikka-vesi-sokeri-kurkkusailytevlikaadetaan paalle niin, etta
ampari/lasipurkki tulee tayteen. Sailytetdan viiledssa tilassa.

Taytekakku

Pohja-taikina:

« 3dl sokeria

* 3dl kananmunia (eli 5 munaa)
e 3 dl vehnajauhoja

e 1 tlleivinjauhetta

Kakun tayte/pinnalle:

* 1 litra mansikoita

* n. 4 kpl banaaneita

* 2 dl kermavaahtoa

* n. 200 g suklaata (= n. 1 levy)

* purkki ananasmurskaa ja ananasrenkaita

Valmistusohje:

Kakkupohjan teko (vuoan halkaisija 28 cm ja korkeus 8 cm)

Sokeri ja kananmunat vatkataan kulhossa kuohkeaksi vaahdoksi. Sen jalkeen vehngjauho ja
leivinjauhe sekoitetaan keskené&an ja lisataan kuohkean vaahdon sekaan. Seosta sekoitetaan
varovasti esim. ruokalusikalla kdannellen, siten ettei seos pahemmin laskeudu.

Taikina kaadetaan voideltuun ja korppujauhotettuun tasapohjaiseen vuokaan ja paistetaan
uuninlammaossa 175 °C kypséksi (n. 30 min.). Tokkéaa taikinaan esim. tikku ja jos siihen ei jaa
taikinaa on kakkupohja valmis. Anna kakkupohja jaahtya vahan aikaa ennen kakun kokoamista.
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Taytekakun kokoaminen ja tayttdminen

Leikkaa valmis kakkupohja vaakasuunnassa kolmeen tasaisen paksuun osaan. Paallisasa leikat
ensin ja osat nostetaan pois, kunnes jaljelle jaa vain pohja-osa. Kostuta osat #siesetly

tulevalla mansikka- ja ananasmehulla. Jos aiot laittaa kakun taytteeksi jak@irgmkosteaa,

kostuta osia vain vahan.

Kakun taytteeksi laitetaan murskattua banaania, ananasmurskaa ja murskasikkaaaseka
kermavaahtoa. Taytteita voi lisdtda oman maun mukaan, kuitenkin siten, ettei t&yie ylur
reunojen.

Kakun kuorrutuksen voi tehda mielensd mukaan esim.

1) Kermavaahtoa ja sen paalle raastettua suklaata

2) Suklaakuorrutus: Suklaalevy ja ruokalusikallinen voita/margariinia sulatet&amaadtouunissa

ja sekoitetaan hyvin keskenaan. Pehmennyt seos levitetdén kakun paalle ja reunoille. Kakun voi
koristella viela vaikkapa ananasrenkailla ja mansikoilla.

Valkosipulipatonki, 4 patonkia

« 5dlvetta

» 1 paketti hiivaa (eli 50 g)
» 1 pussi sipulikeittoainesta
« Y, dldljya

« 5dl sampylgjauhoja

* 6-8 dl vehngjauhoja

» 3 valkosipulin kyntta

Valmistusohje:

Liota hiiva kAddenlampdiseen veteen ja lisda sipulikeittoainekset. Sekoita mukgaégduhot ja
valkosipulin kynnet puristettuina. Lisd& vehngjauhoja ja lisda lopuksi 0ljy. Alukiaaaikunnes se
irtoaa astian reunoista. Anna taikinan kohota liinan alla lampimé&ssa paikassa nioiarpizol
Leivo jauhoisilla kasilla patongit ja anna niiden kohota uuninpellilla viela hetkenld/widella ja
veda leipiin pienet viillot veitsella.

Paista uunin keskitasossa 225 °C n. 15 — 20 minuuttia.
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