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ITALIANPATA
400g nyhtökauraa tai jauheliha
2 rkl rypsiöljyä
1 pieni sipuli
1 valkosipulin kynsi
370 g tomaattimurskaa
2 rkl tomaattisose
3 dl vettä
1 liemikuutio
2 dl raketti spagettia
200g herne – maissi – paprika pakaste
Koristeeksi hienonnettua persiljaa

1. Ruskista nyhtökaura tai jauheliha öljyssä kuumalla, korkeareunaisella pannulla tai kattilassa.
2. Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipulinkynsi. Lisää ne pannulle ja anna pehmetä.
3. Lisää tomaattimurska ja -sose, vesi, liemikuutio, spagetti ja herne-maissi-paprika. Anna padan kypsyä noin 5 minuuttia.
4. Viimeistele halutessasi hienonnetulla persiljalla.








RUISRIESKAT
5 kpl
2 dl (1 prk) kermaviiliä tai piimää tai maustamatonta jogurttia
2 dl ruisjauhoja
½ dl leseitä (kaura, ruis tai vehnä)
½ tl leivinjauhetta
½ tl suolaa
½ dl juoksevaa margariinia tai sulatettua voita

1. Laita uuni kuumenemaan 250 asteeseen.
2. Sekoita keskenään ruisjauhot, leseet, leivinjauhe ja suola.
3. Lisää kermaviili ja margariinia ja sekoita tasaiseksi.
4. Anna taikina turvota sen aikaa, kun uuni kuumenee.
5. Nosta taikinasta lusikalla nokareita pellille leivinpaperin päälle. 
6. Painele jauhotetuin käsin n. 1/2 cm vahvuisiksi rieskoiksi. 
7. Pistele rieskoja haarukalla ja paista n. 12 minuuttia.
8. Parhaimpia lämpiminä.






BRAUNIE
125g voita
200g suklaata
2rkl kaakaojauhetta
4 kananmunaa
3dl sokeria
1tl vaniljasokeria
1,5dl pähkinöitä rouhittuna
2dl vehnäjauhoja
1tl leivinjauhetta
 
1. Sulata voi kattilassa. Ota kattila pois liedeltä ja lisää sulaneen voin joukkoon paloiteltu suklaa. Sekoittele, kunnes suklaa on sulanut. 
2. Vatkaa munat ja sokeri kulhossa vaahdoksi. Lisää joukkoon vaniljasokeri ja rouhitut pähkinät. 
3. Sekoita keskenään vehnäjauho ja leivinjauhe, lisää jauhoseos muna-sokeri seokseen. 
4.Lisää lopuksi joukkoon suklaa-voiseos ja sekoita taikina tasaiseksi. Nostele taikina kuppikakkuvuokiin tai muffinivuokiin ja paista noin 25 minuuttia. Anna kuppikakkujen jäähtyä ennen kuorruttamista. 175 asteinen uuni.
 
Kuorrute
 
200g valkosuklaata
200g maustamatonta tuorejuustoa
1 tl sitruunamehua
1. Sulata valkosuklaa varovasti mikrossa tai vesihauteessa. 
2. [bookmark: _GoBack] Vatkaa kaikki ainekset sekaisin ja laita pursottimeen. Puserra pursottimen avulla kerros kuorrutetta jäähtyneiden leivosten päälle. Koristele nonparelleilla tai strösseleillä.
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