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Perinteinen jauhelihakeitto

Ainekset

1 pss	pakaste perunajuureskuutio
1 kpl	iso sipuli
400 g	Naudan jauheliha
1 kpl	lihaliemikuutio
	tuoretta persiljaa
	suola ja pippuria jauhelihan maustamiseen

Työvaiheet

1. Kuori sipuli ja leikkaa se pieneksi kuutioksi.
2. Avaa perunajuurespussi ja laita se kattilaan.
3. Kaada kylmää vettä niin että perunat peittyvät ja laita liedelle kiehumaan.
4. Paista jauheliha ja sipuli paistinpannulla kypsäksi, mausta suolalla ja pippurilla.
5. Kaada kypsä jauheliha-sipuli keiton joukkoon ja lisää lihaliemi.
6. Anna kiehua kypsäksi ja koristele persiljalla.
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Ainekset

5 dl	vesi
1 rkl	hunaja
1 tl	suola
1 pss	kuivahiiva
3 dl	kaurahiutale
6 dl	vehnäjauho
½ dl	öljy

Työvaiheet

1. Sekoita kuivahiiva, hunaja ja suola kädenlämpöiseen veteen.

Lämmitä vesi mikrossa tai kattilassa

Tarkasta että vesi ei ole liian kuumaa tai kylmää

2. Lisää öljy, kaurahiutaleet ja vehnäjauhot, sekoita tasaiseksi.

Taikina saa jäädä löysäksi

3. Kaada taikina leivinpaperin päälle uuninpellille ( 30 cm x 25 cm ) käytä jauhoja avuksi tasoittamisessa.
4. Anna kohotta 30 min ajan.
5. Paista 200 asteessa noin 30  min ajan.
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