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Kokkaa ja leivo kevät 2026
6.2, 20.2, 20.3, 17.4, 8.5, 22.5
Raaka-aine maksu        + ohjaus maksu 7€ =     €
Jokaiselle päivälle ilmoittaudutaan erikseen.



Thai- nuudelikeitto tofulla

Ainekset
1 pkt	tofu
1 pkt	nuudeli ( muna-, täysjyvä- tai riisinuudeli )
150g	sokeriherne pakaste
½ kpl	punainen paprika
¼ osa	kukkakaali
2 tl	valkosipulijauhe
2 tl	inkivääri jauhettu
2 tl	kuivattu korianteri			Vinkki!
1 tl	sokeroi			Lisää halutessasi kalakastiketta tai chiliä
1 rkl	limen mehu
1 rkl	soijakastike
1-3 rkl	punaista currytahnaa
n. 5dl	vesi
1 prk	kookosmaito
½ kpl	kasvisliemikuutio
	öljyä


Työvaiheet

1. Kuutioi tofu pieniksi kuutioiksi. Kuumenna öljy paistinpannulla ja paista tofua, kunnes se on kauniin kullanruskeaa.
2. Kuutioi tai suikaloi paprika, puolita sulatetut sokeriherneet ja irrota nuput kukkakaalista.
3. Laita kattilaan kukkakaali, sokeriherneet, mausteet, vesi, kookosmaito ja liemikuutio murennettuna. 
4. Kuumenna kiehuvaksi. Lisää paprika, tofu ja nuudeli. 
5. Keitä noin 3-4 minuuttia. 
6. Mausta limetinmehulla.

Yrtti- sämpylät

Ainekset

6 dl	vesi	( 3 dl kuuma + 3 dl kylmä )
1 pss	kuivahiiva
½  dl	pellavansiemenrouhe
½  dl	ruis-, kaura, vehnälese
½ dl	ruisjauho				SÄMPYLÄJAUHO N 10DL
3 dl	hiivaleipäjauho
n. 5 dl	vehnäjauho
2 rkl	kuivattuja yrttejä
1 tl	suola
2 rkl	öljy
1 tl	hunaja, sokeri siirappi
	unikon siemeniä

Työvaiheet

1. Sekoita hiiva lämpimään veteen.
2. Lisää öljy, yrtit, suola ja sokeri.
3. Mittaa pellavansiemenrouhe, lese, ruisjauho ja hiivaleipäjauho, sekoita tasaiseksi.
4. Lisää lopuksi vehnäjauhoa vähitellen tarvittava määrä.
5. Vaivaa tasaiseksi ja anna kohota liinan alla vähintään ½ h ajan kaksinkertaiseksi.
6. Pyörittele taikinasta sämpylöitä ja anna kohota liinan alla n. 15-30 min ajan.
7. Voitele vedellä ja ripottele unikonsiemeniä pinnalle.
8. Paista keskitasolla uunissa 225 asteessa n. 20 min ajan tai kunnes sämpylät ovat pinnalta kauniin kullanruskeita ja koputellessa pohjasta rapeita.


Vinkki !
Lisää valkosipulia tuoreena tai jauheena


Mango-passion rahka

Ainekset

250 g	rahka
2 dl	vispikerma
2 tl	vaniljasokeri		              Marenki antaa makeutta, et tarvitse lisättyä sokeria
1 kpl	kypsä mango
2 kpl	passion
	marenkia koristeluun

Työvaiheet

1. Vaahdota kerma ja mausta vaniljasokerilla.
2. Lisää rahka ja sekoita käännellen.
3. Leikkaa mango paloiksi ja lisää rahkaan.
4. Viimeistele ja kaiverra passion hedelmää.
5. Kääntele rahka nuolijalla tasaiseksi.
6. Tarjoile marengin kanssa.
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