Höyrytetyt tai (keitetyt) 
perunat ja porkkanat 
sekä kukka- ja parsakaalit 

1. Pese ja kuori perunat ja porkkana.
2. Laita kattilaan höyrytysritilä ja kylmää vettä ritilän alareunaan saakka ja 
    kiehauta vesi (tai keitä noin puoli kattilallista vettä.)
3. Lisää porkkanalohkot ja perunat kattilaan. Keitä 10 minuuttia.
4. Leikkaa ja pese kaalit ja lisää ne kattilaan. Lisää tarvittaessa vettä.
5. Keitä 5-10 minuuttia. Pidä kansi päällä, ettei höyry ja vitamiinit karkaa.
6. Tarkista kypsyys tikulla tai juuresveitsen kärjellä = uppoaa ja irtoaa?


Nakki-/makkara-/soijarouhekastike

tilkka 	juoksevaa rypsiöljyvalmistetta tai ruokaöljyä tai nokare margariinia
3-4 	nakkia tai 200 g muuta makkaraa tai 2 dl liotettua soijarouhetta
½-1	sipuli
-------------------------------
2-3 rkl 	(hiivaleipä-)vehnäjauhoja (1 dl jauhoja= 1 litra kastiketta)
-------------------------------
3 dl 	vettä
-------------------------------
1 rkl 	soijakastiketta
1 rkl	ketsuppia 
½-1 tl	suolaa
ripaus valkopippurijauhetta ja/tai mustapippurirouhetta
ripaus paprikajauhetta

1. Kuori ja paloittele sipuli ja paloittele nakit/makkarat leikkuuveitsellä.
2. Kuumenna rasva pinnoitetussa kattilassa tai paistinpannussa.
3. Lisää kattilaan nakkipalat/soijarouhe ja sipulisilppu ja paista kullanruskeaksi.
4. [bookmark: _GoBack]Ripottele kattilaan seoksen päälle jauhot ja sekoita nopeasti (½teho).
5. Lisää kylmä vesi ja sekoita kokoajan kunnes kastike tasoittuu ja saostuu.
6. Mausta ja anna hautua sekoitellen 10 minuuttia. Tarkista maku.

