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Makkarakeitto

Ainekset
10 kpl	peruna
2 kpl	porkkana
1 kpl	sipuli
1 kpl	makkarapaketti
5 kpl	maustepippuri kokonainen
2 kpl	laakerinlehti
1 kpl	lihaliemikuutio

Työvaiheet
1. Kuori perunat ja porkkanat, leikkaa kaikki samaan kokoon paloiksi.
2. Siirrä kattilaan perunat, porkkanat, laakerinlehdet, pippuri ja lihaliemikuutio, kaada kylmää vettä niin että raaka-aineet peittyvät hyvin, ei liikaa.
3. Laita liedelle kiehumaan hiljakseen.
4. Leikkaa makkara ja sipuli paloiksi.
5. Paista paistinpannulla öljyssä ruskea väri pintaan.
6. Kaada makkarat keittoon ja sekoita.
7. [image: Kuva, joka sisältää kohteen animaatio, clipart

Tekoälyn generoima sisältö voi olla virheellistä.]tarjoile kunnes perunat ovat kypsiä.













Mokkapalat

[image: Kuva, joka sisältää kohteen animaatio, clipart, kuvitus, piirros

Tekoälyn generoima sisältö voi olla virheellistä.]ainekset

4 kpl	kanamuna
3 dl	sokeri
150 g	margariini
5 dl	vehnäjauho
2 tl	leivinjauhe
2 tl	vaniljasokeri
2 dl	maito
2 rkl	kaakaojauhe

kuorrutus
1 dl	kahvia ( kofeiiniton )
1 dl	margariinia sulatettuna
4 dl	tomusokeri
3 rkl	kaakaojauhe

Nompparelleja

Työvaiheet
1. Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi sähkövatkaimella.
2. Kaada joukkoon sulatettu margariini.
3. Sekoita jauhot, kaakao, leivinjauhe ja vaniljasokeri erillisessä kulhossa.
4. Lisää jauhot taikinaan ja sekoita kevyesti.
5. Lisää lopuksi maito ja sekoita.
6. Kaada taikina leivinpaperin päälle uuninpellille.
7. Paista uunissa 200 asteessa 15-20 min ajan paksuudesta riippuen.
8. Valmista kuorrutus sekoittamalla kaikki raaka-aineet sekaisin.
9. Odota että pohja jäähtyy ja kuorruta sekä koristele nompparelleilla kakku.
10. Mokkapala on parhaimmillaan yön yli viileässä jäähtyneenä.
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