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Kevat runo Piirakkapohjainen leivos

Houskinka evaassa

on keinuk, POHIA:
Se bteleee mielen
evyelesi. & munaa

4 dl solkeria
7 dl vehna jauhoja
3 vanillitnisoleria

Rauhallinen levak,
On keiva eokiin

tulla,lkoska siella 4 b leivinjauhetta
tuokesuu Putta. 2 Al maitoa /vetta
Keikkiossa kiehuu R20q wargariiniafvoita

suuri pumal«mqti. sulaketbtuna

Valmistus ohje seuraavalla sivulla&



Obye

Munat ja sokert vatkataan
kuobkeakst vaahdokat.
Lo kudvat aineet, maito
Jja rasva, sekotttele kackki
sekatsin. Kippaa tatkina
pellidle ja pawta 200 asteessa

e

Ja n.20mun.
MANSIKKAVALKO
SUKILAA
KUORRUTUS:
)\
20l S Oe’%o//.(
manastkkatomusokerta ,0(9’4 28 s,

6 Jl tomuvokeria

1 dl vetta

1 levy valkosuklaata
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Valo talven tumman
voittaa,

Suomen luonto virkoaa.
Silloin uusi aika koittaaq,
luonnon voimat voiton saa.



AILA TADIN PIIMA HYYTELO
KAKKU

200g digestive kekseja,
758 voita

Tayte:

1 1/2 dl sokeria

& tl vaniljasokeria,

4 dl piiméaéa

2 dl kuohukermaa

3 rKkl sitruuna mehua
6 liivatelehtia tarkea

Paalle:
& purkkia mango sosetta.

Hienonna keksit ja sekoita
joukkoon sulatettu
voi.painele muruseos
irtopohjanvuokaan.pane
taytettad varten
liivatelehdet likoamaan
kylméaan veteen.sekoita
sokerit piiman
joukkoon.vaahdota ja
yhdista
piimaseokseen.purista
ylimaarainen vesi
liivatelehdista ja sulata ne
lahes kiehuvaan
sitruunamehuun.sekoita,
vahan jaatynyt liivateseos
piimékerma seokseen ja
kaada vuokaan,anna
hyytya kylméasséa
muutaman tunnin
ajan.Levita paalle mango-
tai hedelm4s
sosetta,koristele kerma,
vaahdoilla.



4 annosta

Ainekset: Pippuria, suolaa,
1 sipuli, juustoraastetta,
2009 jauhelihaa, 150g
makaronia, 2 kananmunaa,
3dl maitoa

Pista makaronit kiechumaan valmiiksi kiehuvaan
veteen. Katso keittoaikaa pussista. Pilko sipuli
pieniksi palasiksi. Lammita pannu kuumaksi, pista
hieman rypsidljya lammittelem&én pannulle ja sipulit
peréén. Kun sipulit ovat hieman ruskistuneet,
kippaa jauhelihat pannuun niiden kaveriksi.
Sekoittele jauhelihaa niin, ettéd se hajoaa osiin ja
ruskettuu. Sekoita joukkoon sopivaksi katsomassa
maaré pippuria. Pari ruokalusikallista on ihan jees.
Pista lopuksi viela sekaan hieman suolaa. Kaada
lopulta valmis jauheliha-sipulilaja n. 5-8 senttia
syvaan lasivuokaan (matalampikin kdy kunhan se
on vastaavasti laajempi). Kun makaronit ovat
kiehuneet, sekoita ne jauhelihojen sekaan vuokaan.
Varo roiskimasta kaikkia aineksia seinille kulhosta
sekoittaessasi. Ota lasi ja riko sinne 2 kananmunaa.
Sekoita lopuksi jollakin (esim. Haarukalla)
kananmunat taysin tasavériseksi liejuksi. Kaiva
jostain tyhja (puhdas) maitotélkki ja kippaa
kananmunavelli sinne. Kaada munien sekaan 3
desilitraa maitoa esim. desimitan avulla. Purista
sormilla lujasti tolkki kiinni ja ravista kovaa niin, etta
kananmuna ja maito sekoavat taysin keskenaan.
Kaada lieju vuokaan niin, etta neste neste ylettyy
makaroni-jauhelihan pinnan tasalle. Ripottele paalle
juustoraastetta, jos haluat. Paista n. 30-40 minuuttia
200-asteisessa uunissa ilman vuoan kantta.
Tarkkaile viimeistaan 30 minuutin jalkeen ruoan
varid. Jos tuotos on ruskettunut lahinna pinnalta,
mutta pohja on aivan nestemaisen valkoinen,
kaanna uuni alalammolle ja paistele niin kauan, etta
myds vuoan pohjapuolella alkaa nakya varia. Mata
naamaan ketsupin kanssa, niin on aika alyttoman
hyvaa.
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RUNO

Hauskinta kevddssd on
leikkiminen.Keittiossa kiehuu
suuri makoisa punainen
punajuuri,

Hauskinta
kevaassa on
pyordily. Kotiin

on kiva menna
koska silla
tuoksuu pulla.




OQulan-Pekkan
voisilmapullan raaka
aineet

5dl  wmaitoa

50 g hiivaa

12 tl svolaa

2dl sokeria

1 rkl kardemummaa
1 kpl kananmuna
n.12 dlvehnijauvhoja
150 g voita
pehmeaa margariinia
voisilmiin

raesokeria

n.%/4 purkillista Vaniliini/
vaniljasokeria

12 kpl kananmunaa
voiteluun

Sulata voi mikrossa tai kattilassa ja jata jaahtymaan.
Lammita maito kadenlampoiseksi.

Livota hiiva kadenlampoiseen maitoon. Sekoita keskenaan
svola, sokeri ja kardemumma ja lisaa joukkoon. Lisda muna.

Lisaa vehnidjavhot vihitellen (n.2dl kerrallaan), aluksi
vatkaten jotta ilma sitoutuu taikinaan. Alusta taikina hyvin
vaivaten kadella.

Lisaa sula voi alustamisen loppupuolella, ja laita taikinakulho
lampimaan, vedottomaan paikkaan, esim. kuumaan veteen
altaaseen turpoamaan n. puoleksi tunniksi liina paallaan.

Kun taikina on kohonnut kaksinkertaiseksi, ota se poydalle,
levitd hieman vehnijavhoja ja vaivaa ilmakuplat pois
taikinasta. Tee siita pitka torttu, josta leikkaat katevisti
samankokoiset pullanpalat (n4-9em). Ald kayta hir vedsti
vehndjavhoja jotta pullista ei tulisi kovia.

Kun olet pyorittanyt pullat ja laittanut ne pellille, laita vuni
kuumenemaan 225 asteeseen ja peita pullat hetkeksi liinalla,
jotta ne kohoaisivat hieman.

Valmista talld valin pehmeasta margariinista ja vaniliini/
vaniljasokerista seos sormin, jotta siita tulisi tasainen.

Painele kohonneisiin pulliin keskelle onkalo ja asettele seosta
halvamasi maara. Voitele kananmunilla ja koristele
raesokerilla.

Paista 225 asteessa n. 19min kunnes pinta on kullanruskea ja
anna jaahtya.

n. 18 kappaletta (2 peltia)



Kinkkupiirakka

Taikina:

100g margariinia
3dl vehnajauhoa
2rkl vetta

suolaa

Tayte:

2dl kermaa

2dl juustoraastetta
2 kananmunaa
kKinkkua
mustapippuria

Paistetaan 200'c n. 35min.

Nyt on syksy markaa aikaa, varastetaan
kuusi kaadetaan puusi.

Nyt on talvi kylmaa aikaa, Miksi el
leipomoon tulla kun siella odottaa

Nyt on kevat markaa aikaa, tiirikoidaan
lukkosi ryostetaan ukkosi.

—_——

Nyt on kesa lampimaa aikaa, polli
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Brownie

2 munaa

1dl fariinisokeria

1dl tomusokeria

75¢ voita

150g tummaa suklaata
1 1/4 dl vehna jauhoja
1/2 tl suolaa

Cookie

509 voita

1dl fariinisokeria
1 muna

1 1/4 dl vehnajauhoja

1/2 tl leivinjauhetta

1 (56 g) suklaapatukka mielellaan daim
patukka

€

Valmistus ohje

Valmista ensin brownie
taikina.vaahdota huoneen lampoiset
munat ja sokerit.sulata suklaa ja voi
mikrossa.sekoita vaahdon
joukkoon.yhdista kaikki kuivat aineet ja
siivilol ne lopuksi taikinaan kevyesti
nostellen.kaada taikina leivin paperille
vuorattuun uunivuokaan (n.
15x25cm).jata sivuun odottamaan.

Valmista cookie taikina:Vaahdota
pehmea voi ja sokeri.Lisda muna koko
ajan vatkaten. Yhdista vehnajauho ja
leivinjauhe. Sekoita taikina joukkoon.
Lisaa lopuksi karkeasti rouhittu
suklaapatukka. Sekoita tasaiseksi.
Murenna cookie taikina nokareiksi
brownien paalle.

Paista uunissa alaosassa 200 astetta
n.20 min kunnes brownie on reunoilta
rapsakkaa ja keskelta 16ysa

Leikkaa jaahtynyt leivos pikku paloiksi
ja tarjoa kahvin kanssa tai juhlissa



Mokkapalat

100g margariinia

2 munaa

1 1/2 dl sokeria

3 dl vehnijauhoja

2 rkl kaakaojauhetta
2 tl leivin jauhetta

2 tl vanilinisokeria

1 dl maitoa

Kuorrutus

50 g margarinia tai
voita

2 rkl kahvia

2 rkl vanilinisokeria
3-4 dl tomusokeria




On makeea ja
suolaista,
Raikasta ja
rasvasta,
Kai1kki tama on
ruokaa aivan
i1hanaa.

revaalla haetaan
kukkia J'a talvella
haetaan sukkia.

Ming rakastan
hyvad ruokaa!
EtkOs sinakin?
Hyva! Tuon
pullat kakut
poytaan niin
sgamme
Herkutella.

On mahtavaa kesalla
vaan olla ja pienee
suuhun mansikoita
mahtuu nolla



Peuran
Kaurapuuro

cdl Maitoa
1dl Kaurahiutaleita
&atl Sokeria

Valmistus:

Laitat kaikki ainekset
kulhoon ja lammitd
mikrossa 5min.

Sitten kun puuro on
lammitetty, lisdd suolaa
oman maun mukaan.

Hoperd popero, hbperon
tekemé poperd oli ihan
ruokaa.

Tekidnoikeudet



Juustofondue

350g punaleimaista emmental juustoa
350gTurunmaa juustoa

1/2 sitruunaa

5dl valkoviinia

Sitruunapippuria

1rkl maissijauhoja

Valkosipulia

Valmistusohje

1. Pilko juustot. Kuori valkosipulinkynsi, halkaise ja
hiero silla kattilan sisapuoli kauttaaltaan .

2. Kuumenna valkoviini kiehumispisteeseen ja lisaa
joukkoon 1/2 sitruunaa, ripaus sitruuna pippuria ja
ruokalusikallinen maissijauhoja. Sitten laita juustoa
pienissa erissa. Sekoita puukauhalla, kunnes juusto
on taysin sulanut. Lisaa seuraava juustoera vasta,
kun seos on tasaista, tee nain niin kauan kuin
juustoa riittaa.

3. Kaada juustofondue fondue kattilaan, joka on
valkosipulilla voideltu Ja alla on sprii-liekki, jolla
kattila pidetaan kuumana.

Lisaksi meilla tarjotaan
Picnic meetvursti
Kukkakaali

Tuore paprika

Mini suolakurkku
Zazapatta leipa

Pilko tarjottavat jo ennenkun aloitat juustofonduen
tekemisen, koska juustofondueta pitaa alkaa syomaan
heti sen valmistuttua. Varaa jokaiselle ruokailijalle
poytaan pitkavartinen haarukka, jolla ruokapaloja
pyoraytetaan juustomassassa padan pohjan kautta,
jotta juustokastike ei pala pohjaan.

Juomaan meilla on lapsilla Coca-Colaa ja aikuisilla
valkoviinia.




Ei eaa leikkia ruualla,
Ala myoekaan muuall,
Sotke ruokapoytia,

Se on togi holmoa.

/@M&WW

Sulatuksen pilkeern
Wéﬂ%@é@%&

Parhaat
mokkalat
uunissa paistuu,
Sillé aikaa kun
Martille
makkarat ne
maistuu



Mokkapalat

3 kananmunaa
} Vaahdoksi
45 dl sokeria

200g sulatettua margariinia
odl vehnajauhoja

41l leivinjauhetta

3tl vaniljasokeria

3rkl kaakaojauhetta

2.5 dl maitoa

Kaada taikina uunipellille
lelvinpaperin paalle, ja paista 200
asteen [aAmmossa noin

20min.

Kuorrutus:

1pkt tomusokeria

5rkl sulatettua voita

4rkl kahvia

1,5 rkl tummaa kaakaojauhetta
2tl vaniljasokeria

Paalle:
Nomparelleja




Kissa

Meilla on kissa
joka on tosi tosi
Kiva ja ma leikin.
Sen kaa aika
paljon.

Ja se on niin
SOpO.

Ja tykkaan siita.
Paljon & & 22
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Pilko fuurekset fa purjo fa laita ne
kiehumaan mausteiden kanssa, Kuori
f:?@rumaé Ja Péli«m ne fa Lisdd sekaan
Jo hetken kichuneiden fuuresten
lkeanssa. Lisaa nakit Llahes valmiiseen
leelbbtoon,

Foilea Faésf'aé
iéﬁ@f‘j& pann wlla

Naa & rin alkekea
leasteli kulkleia
lkannulla




JAALAUTTA

175 uunipellininen
2009 pehmea voi
1d| sokeria. Vaahda
1 dl farniini sokeri

3 keltuaisia

4 dl vehnajauhoja

1 rkl kermaa tai maitoa

1 1l leivin jauhetta

1/2 tl soodaa

2 tl vaniljasokeria

200 g tummaa suklaata rouhittuna

Marenki kuorrutus paalle
3 valkuaista. Vaahda
2dl sokeria




On mahtavaa kotiin tulla kun
uunissa tuoksuu tuore pulla.

Sy06 kakku niin
lahtee hiuksista
takku i Sokerimosso

1rkl voita
2rkl kaurahiutaleita
2tl sokeria

Maista maista maista aamiaista o o _
P : Sulata kova voi mikrossa niin etta siella ei ole voi

kokkareita.

Lisda kaurahiutaleet ja sokeri ja
NAUTI

psS maidon kanssa




Jupen maaginen paanselvityskeitto

kg perunoita

700¢g lohifiletta
4teelusikkaa suolaa
Kalamaustetta ja pippuria
3,5dl ruokakermaa,

Matsta matsta meatsta
aamiaiLsta

\ /

Syo6 sarkea kasvata
jarkea.

Tama on loitsu nyt
sulta lahtee poitsu.




wimnen, se fokee %Lﬁéﬁ
%m /Z/{um'/' fevit!

O kotiin kiva tulli Koska
M suure WW

By. Kalle @ T

AINEKSET:

1/2 LITRAA
VANILJAJAATELOA

1/2 LITRAA HEDELMIA
TAI MARJOJA

4 DESILITRAA MAITOA
2-4
RUOKALUSIKALLISTA

TOMUSOKERIA

1 TEELUSUKALISTA
VANILJA SOKERIA

HIENONNA KAIKKI AINEKSET
TEHOSEKOITTIMESSA.
KAADA LASEIHIN LISAA PILLI JA NAUTI

Bj.julius



Poro on hyvaa sita
saa lisaa

Poron karistys

Muusi: 2kg jauhoisia perunoita @i
5dl maitoa '
N. 100g voita

Suolaa maun mukaan

Kuori perunat kattilaan. Lisda vetta nin etta
perunat peittyvat. Jata odottamaan hetkeksi.

Karistys: n. 900g - 1kgporonkaristys lihaa
yksi pullo olutta
lihaliemikuutio,suolaa,mustapippuria ja
katajan marjoja (halutessasi 1 sipuli
pilkottuna)

Paista kéaristys lihat pienissa erissé kuumalla
pannulla 6ljytilkassa.

Laita pataan tai kattilaan.

(Kuullota sipulit samalla pannulla)

Huuhdo pannu vedella ja kaada liemi lihojen
paalle.



Heinin ja Avan herkku-
Saaristolaisleipa

1| piimaa

759 hiivaa
3dlkaljamaltaita
3dl vehnaéleseita

Kesa
rFuunmo

Kesélla on niin hauskaa,
Kun voi vaikka mennéa
uimaan.

Vedessa ui kalat,
Hiekalla pienet jalat.
Rannalla voi nauraa,
Nuotion aaressa laulaa.
Miksi on merileva,

3dl ruisjauhoja Miks kaloilla on evat?.

1rkisuolaa
10dl vehnajauhoja

Lammita Piima&, lisda hiiva ja
sekoita muut aineet.

Anna nousta 1 puoli tuntia.
Kaada taikina 2x voideltuun
1,51 vuokaan.

Paista 175'c 2h uunin
alatasolla.

1 ja puolentunnin jalkeen
valele siirappi vedella ja jatka
paistamista.




Tuomaksen
vohvelit

Raaka-aineet

3kpl Kananmunia
4-5dl Vehnajauhoja
4dl Maitoa

1tl Leivinjauhetta
1-2tl Suolaa

3tl Vaniljasokeria

2rkl Sokeria

100g Sulatettua voita

Syokaa kanaa se
kasvattaa mahaa,jos
sull” on rahaa niin
saat paljon kanaa!

Tekija: Tuomas

Ohje

Sekoita kananmunien
rakenne,lisdd maito.
Sekoita kuivat aineet
keskendan sekaisin, ja
lisd& ne vispaten
nesteeseen.

Lisda sulatettu voi.
Anna taikinan turvota
15-30min.

Paista vohvelipannulla.




Suklaahyytelékakku pohja 150g
grahamkekseja

75g margariinia

Tayte

1 pkt (150g) tummaa suklaata
1 pkt (150g) ranskan kermaa
0,5 dl sokeria

2 munaa

1,5 dl kahvia

3 liivatelehtea

1 rkl konjakkia tai lik6oria

2 dl vispikermaa

Murskaa keksit. Sulata
margariini,sekoita keksit
joukkoon. Painele seos
irtoreunaiseen vuokaan.

Sulata suklaa. Liota kylmassa
vedessa liotetut liivatelehdet
kuumassa kahvissa. Vatkaa
munat ja sokeri vaahdoksi.
Sekoita sulatettuun suklaaseen
ranskankerma,kahvi-liivateseos
ja munasokerivaahto. Mausta
halutessasi alkoholilla.

Vatkaa kermavaahdoksi ja
sekoita suklaaseen kaada tayte
pohjan péaalle.

Hyydyta jdékaapissa vahintaan
3h.

Kotiin on
kiva tulla,
koska
siella
tuoksuu
leipa.




MUFFINSSI

50 g Sulatettua rasvaa

2 X Kahanmunaa

2 dl Sokeria

1 dl Maitoa

3 dl Vehnéjauhoja

2 tl Leivinjauhetta

2 tl Vaniliinisokeria

2 rkl Tummaa kaakao jauhetta
Tai tummaa suklaata.

Uunissa 15-30 min.

KOKKI
&
LOKKI

Leipoo hyva kokki

OHJEET

1. Aloita sekoittamalla kulhoon kaksi

kananmunaa,

Sokeri, maito,
vehnajauho,sulatettua voita, leivin-

Jauhe, Vaniliinisokeria ja tummaa
kaakao jauhetta

Tal tummaa suklaata.

2. Sitten kaadatte taikinan Muffinssi

vuokiin ja laitatte

Muffinssivuoat pellille ja sitten
uuniin 15-30 minuutiksi.

3. Kun muffinssit ovat olleet 15-30 min

uunissa niin

Voit ottaa ne pois ja syoda vaikka
jaatelén kanssa. :)

Ulkona lentaa lokki,

Kokki haataa lokin
Lokki nokkii kokin.




Kana kastike

Kotiin OF) kl.\./a tl.Jlla 300g hunajamarinoituja kanasuikaleita.
Koska siella paistuu 5 tomaattia.

Pulla. 1rkl tomaatti sosetta.

1prk ananas paloja.

Ripaus jauhettua chilia.

Ripaus currya.

Vehna jauhoa.

Vetta.

1kanaliemi kuutio.




