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Feta -persimonsalaatti
*** 
Pizza
*** 
Appelsiinivaahto

	
Merja Lonkila: 044-7184750 tai merja.lonkila@kuopio.fi
Ohjemonisteet: https://peda.net/kuopio/kansalaisopisto/kotitalous
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PIZZA 
(2 lle)
5 dl vehnäjauhoja
1 ½ tl leivinjauhetta
ripaus suolaa
2 rkl öljyä
n. 2 dl vettä
1. Sekoita vehnäjauhot, leivinjauhe ja suolaa kulhossa. Lisää öljyä ja vettä vähitellen samalla sekoittaen, kunnes saat tasaisen kiinteän taikinan.
2. Kauli taikina normaaliin tapaan leivinpaperoidulle uunipellille ja täytä suosikkitäytteilläsi.
3. Paista pizzaa 225 asteessa noin 15 minuuttia.

· Kinkkua – aurajuustoa – sinihomejuustoa
· salami – kinkku
· mozzarella – kinkku 
· [bookmark: _GoBack]
· pizzakastiketta
· juustoraastetta


PIZZAKASTIKE
1-2 rkl tomaattipyreettä 
n. 1 dl tomaattisosetta 
pizzamaustetta








FETA-PERSIMONSALAATTI
1-2 lajia vihreää salaattia
1-2 kpl kypsää persimonia
100 g fetajuustoa 
marinoitua punasipulia (ohje alla)

1. Huuhtele, kuivaa ja revi salaatit.
2. Halkaise persimoni ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi.
3. Laita kulhoon kerroksittain salaattia, persimonsiivuja ja fetajuustoa. 
4. Lisää lautasella salaatin päälle marinoitua punasipulia 

MARINOITU PUNASIPULI

2 punasipulia 
0.5 dl punaviinietikkaa 
2 rkl sokeria 
muutama mustapippuri 
0.5 tl suolaa 
1/2 dl öljyä 
1. Kuori punasipulit ja leikkaa ne ohuiksi viipaleiksi. 
2. Kiehauta etikka, sokeri, pippurit ja suola. Lisää joukkoon punasipulit. Kiehauta.
3. Lisää öljy ja sekoita. Jäähdytä marinoitu punasipuli jääkapissa kunnolla ennen tarjoamista.
4. Vinkki! Marinoitu punasipuli säilyy hyvin, joten tee kerralla isompi annos.




APPELSIINIVAAHTO
5 annosta

2 liivatelehteä
½ dl + ½ dl appelsiinitäysmehua
2 dl rasvatonta piimää
2-3 rkl sokeria
1 iso appelsiini
Pinnalle: kanelia
1. Laita liivatelehdet likoamaan runsaaseen määrään kylmää vettä 10 minuutin ajaksi.
2. Kuumenna kattilassa ½ dl appelsiinimehua kiehuvaksi. Ota liivatelehdet liotusvedestä ja puserra ne käsin kuivemmaksi. laita liivatelehdet kiehuvaan appelsiinimehuun ja sekoita, kunnes sulavat mehun joukkoon.
3. Laita piimä, sokeri ja ½ dl appelsiinimehua isoon, mieluiten pyöreäpohjaiseen kulhoon ja lisää joukkoon liivateseos ohuena nauhana koko ajan sekoitellen.
4. Vatkaa seosta sähkövatkaimella 2-3 minuuttia. Tarkista makeus.
5. Kuori ja lohko appelsiinit. Halkaise lohkot pituussuuntaan puoliksi tai leikkaa appelsiini kokonaan kalvottomaksi.
6. Kerrosta jälkiruokakulhoon appelsiiniviipaleita ja vaahtoa. 
7. Anna jähmettyä jääkaapissa tunnin ajan. Ripauta pinnalle hieman kanelia ennen tarjoamista.  
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