PÄIVÄN TYÖT
1. SIISTI TYÖASU JA HUOLELLINEN KÄSIENPESU

2. SALAATIT KUPPEIHIN+SALAATINKASTIKE (jääkaappiin)

3. JAUHELIHAKASTIKE (hautumaan kannen alle, teho 1)
4. SPAGETIT -> paljon vettä kiehumaan ajoissa!
5. KATTAUS (katso kattausohje)
6. RUOKAILU 

7. TISKIT + KEITTIÖ OK

Annossalaatti ja öljykastike

REVI sormin rapeutettu salaatinlehti suoraan pieniin lasikuppeihin
LEIKKAA pala pestyä tuorekurkkua kuutioiksi kuppeihin (suorateräinen veitsi) 

LEIKKAA ½-1 pestyä tomaattia lohkoiksi kuppeihin (aaltoteräinen veitsi)

-> sekoita nostellen lusikalla ja haarukalla, suojaa salaattikulho lautasella ja laita jääkaappiin odottamaan ruokailua

---

öljykastike suoraan juomalasiin (tai kotona pilttipurkkiin)

1 lehti tuoretta basilikaa (huuhtele ja leikkaa saksilla ihan pieniksi paloiksi)  
1 rkl ruokaöljyä 

ripaus= ¼ tl suolaa, ½ tl sokeria, ripaus mustapippurirouhetta

paritippaa (max ¼ tl) viinietikkaa

-> sekoita ja laita jääkaappiin odottamaan ruokailua tai kaada salaattien päälle
* kuori ja pilko sipuli kastiketta varten -> kuori juuresveitsellä, leikkaa suorateräisellä leikkuuveitsellä pienellä sipulilaudalla
Jauhelihakastike 
50-100 g jauhelihaa/ hlö (huoneenlämpöinen jauheliha)
---

½-1 sipuli (kuorittuna altaaseen/paperille ja pilkottuna sipulileikkuulaudalla)                
---

½ dl vehnäjauhoja (tai hiivaleipävehnäjauhoja)
---

3-4 dl vettä

1-2 rkl soijakastiketta ja 1-2 rkl ketsuppia ja ½ tl mineraalisuolaa
ripaus (¼ tl) valkopippurijauhetta, mustapippurirouhetta, paprikajauhetta
1. Kuori ja pilko sipuli (katso ohje kirjasta s. 47)

2. Keitä tilkka vettä pinnoitetussa kattilassa tai paistinpannussa.

3. Kun vesi haihtuu pois, lisää jauheliha ja paahda puulastalla painellen ruskeaksi. 

4. Kun liha on ruskistunut, lisää lihan päälle sipulisilppu ja paahda sipuliakin hetki.

5. Kaada liha-sipuliseoksen päälle jauhot ja sekoita hyvin.

6. Lisää heti kylmä vesi ja sekoita tasaiseksi. Pienennä tehoa= puoliteho riittää.
7. Lisää mausteet ja keitä/hauduta 10 min. 
8. Tarkista maku ja mausta tarvittaessa lisää. 
Spagettia 

reilusti (yli puolet kattilasta = 1-2 l kylmää vettä isoon kattilaan)
1 tl mineraalisuolaa

1 rkl ruokaöljyä (rypsi/rapsi/auringonkukka)

----

noin 50 g spagettia / ruokailija

1. Keitä isossa kattilassa vesi, suola ja öljy.

2. Varaa riittävästi spagettia.

3. Lisää reilusti kiehuvaan veteen spagetit pitkänä tai pätkänä.

4. Sekoittele aluksi spagettikauhalla, ettei spagetit tartu toisiinsa. 

5. Anna kiehua reilusti ilman kantta pakkauksen ohjeenmukaisen ajan.

6. Tarkista kypsyys (pureskeltava?) ja kaada kypsä pasta lävikköön tai valuta vesi kannen avulla (kylmävesihana auki ettei viemärin tiiviste vaurioidu) 

7. Nopeasti syömään ettei spagetit jäähdy(
Jauhelihakastike yhdelle
50 g jauhelihaa/ hlö (huoneenlämpöinen jauheliha)
---

½ sipuli (kuorittuna altaaseen/paperille ja pilkottuna sipulileikkuulaudalla)                
---

1-2 rkl vehnäjauhoja tai hiivaleipävehnäjauhoja

---

2 dl vettä

1 rkl soijakastiketta ja 1 rkl ketsuppia ja ½ tl mineraalisuolaa
ripaus (¼ tl) valkopippurijauhetta, mustapippurirouhetta, paprikajauhetta

1. Kuori ja pilko sipuli (katso ohje kirjasta s. 47)

2. Keitä tilkka vettä pinnoitetussa kattilassa/paistokasarissa/paistinpannussa.

3. Kun vesi haihtuu pois, lisää jauheliha ja paahda puulastalla painellen ruskeaksi. 

4. Kun liha on ruskistunut, lisää lihan päälle sipulisilppu ja paahda sipuliakin hetki.

5. Kaada liha-sipuliseoksen päälle jauhot ja sekoita hyvin.

6. Lisää heti kylmä vesi ja sekoita tasaiseksi. Pienennä tehoa= puoliteho riittää.

7. Lisää mausteet ja keitä/hauduta 10 min. 

8. Tarkista maku ja mausta tarvittaessa lisää. 

Spagettia 

reilusti (yli puolet kattilasta = 1-2 l kylmää vettä isoon kattilaan)

1 tl mineraalisuolaa

1 rkl ruokaöljyä (rypsi/rapsi/auringonkukka)

----

noin 50 g spagettia / ruokailija

1. Keitä isossa kattilassa vesi, suola ja öljy.

2. Varaa riittävästi spagettia.

3. Lisää reilusti kiehuvaan veteen spagetit pitkänä tai pätkänä.

4. Sekoittele aluksi spagettikauhalla, ettei spagetit tartu toisiinsa. 

5. Anna kiehua reilusti ilman kantta pakkauksen ohjeenmukaisen ajan.

6. Tarkista kypsyys (pureskeltava?) ja kaada kypsä pasta lävikköön tai valuta vesi kannen avulla (kylmävesihana auki ettei viemärin tiiviste vaurioidu) 

7. Nopeasti syömään ettei spagetit jäähdy(
