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JAUHELIHAPIHVIT
½ dl vettä tai maitoa
1 kananmuna
½ dl korppujauhoja
½ sipulia
¾ tl suolaa
¼ tl jauhettua mustapippuria
½ tl paprikajauhetta
250g jauhelihaa

1. Ota esille valmistusaineet ja työvälineet. Laita uuni lämpenemään 225 asteeseen.
2. Sekoita nesteen joukkoon kananmunat ja korppujauhot ja jätä seos turpoamaan hetkeksi.
3. Kuori sipuli ja hienonna. Kuullota (älä ruskista) hienonnettua sipulia muutama minuutti pienessä öljytilkassa liedellä.
4. Lisää turvonneiden korppujauhojen joukkoon mausteet, sipuli ja jauheliha. Sekoita taikina tasaiseksi. 
5. Jauhelihapihvin valmistus: Muotoile taikinasta tanko kostutetun leivinpaperin päällä. Jaa se 8 osaan. Muotoile palat kostutetuin käsin pyöreiksi pihveiksi. Painele pihvit leivinpaperin päälle pellille.
6. Paista pihvit 225 asteisessa uunissa keskitasossa 15-20 min.








UUNILOHKOPERUNAT
4-5 kpl isoa perunaa
2 rkl öljyä
1 tl paprikajauhetta
½ tl suolaa
½ tl mustapippuria
1. Pese perunat huolellisesti. Leikkaa perunat kuorineen kahtia ja puolikkaat vielä neljään lohkoon. Sekoita öljy ja mausteet kulhossa perunalohkojen kanssa. 
2. Levitä perunalohkot uunipellille leivinpaperin päälle. Kypsennä 225 – asteessa noin 35-40 min.

*varaa ketsuppia ja sinappia
SALAATTI
1 porkkana, kuori ja raasta
jääsalaattia, revittynä
ananasta paloina tai muita hedelmiä

KASTIKE
½ prk kevyt ranskankermaa
ripaus sitruunapippuria tai yrttisuolaa tai sitruunamehua
ripaus sokeria
1-2 tl sinappia
hienonnettuja tuoreita yrttejä







VOIPULLAT 
2 ½ dl maitoa tai vettä
25 g hiivaa
1 kananmuna
11 tl suolaa
1 dl sokeria
2 tl kardemummaa
7-8 dl vehnäjauhoja
100g margariinia tai voita

1. Ota esille valmistusaineet ja työvälineet.
2. Lämmitä maito tai vesi kädenlämpöiseksi (+37 astetta)
3. Murenna hiiva nesteeseen ja sekoita puuhaarukalla.
4. Sekoita nesteen joukkoon kananmuna, suola, sokeri ja kardemumma. Lisää vehnäjauhoja vähitellen. Alusta taikinaa käsin. Lisää pehmeä margariini tai voi ja vehnäjauhoja tarpeen mukaan.
5. Jatka alustamista, kunnes taikina irtoaa kädestä ja kulhonreunosta. 
6. Peitä kulho leivinliinalla ja jätä kohoamaan lämpimään paikkaan 20-30 min.  
7. Ota esille pelti ja leivinpaperi. Siirrä taikina puhtaalle jauhotetulle pöydälle. Vaivaa taikinasta ylimääräinen ilma pois. Leivo taikinasta tanko ja jaa se 16 osaan. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.
8. Pyörittele palat pikkupulliksi ja nosta ne leivinpaperille kohoamaan 10 - 15 min. Peitä leivinliinalla. 
9. Voitele pullat kananmunalla. Tee sormella pieni kuoppa ja laita nokare voita kuoppaan ja ripottele pinnalle raesokeria. Paista uunin keskiosassa 10 – 15 min.
*tarjoa vaikka kaakaon tai mehun kanssa
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