RAPARPERI-MANSIKKAKIISSELI
				tai OMENAKIISSELI
1 dl raparperi-mansikkaseosta		1 omenaa
[bookmark: _GoBack]2 dl kylmää vettä 			2 dl vettä	
½ dl sokeria				(½ dl sokeria)
1 tl vaniljasokeria			1 tl vaniljasokeria
----					-----

SUURUS juomalasiin: 	1 dl kylmää vettä
2 rkl perunajauhoja


1. Mittaa teräskattilaan raparperi, mansikat, vesi ja sokerit (tai omenaraaste ja mehu) ja kiehauta täydellä teholla.
2. Keitä (teho 3) puulastalla sekoitellen n. 5 min.
3. Sekoita lasiin suurus eli kylmää vettä ja perunajauhot.
4. Ota kattila pois levyltä ja valuta sekoitettu ja tasainen suurus ohuena nauhana koko ajan puulastalla sekoittaen, jolloin seos saostuu kiisseliksi.
5. Siirrä kattila takaisin kuumalle levylle ja kokoajan sekoitellen kiehauta eli anna pulpahtaa muutaman-> kirkastuu.
6. Kaada kiisseli jälkiruokakuppeihin ja ripottele pinnalle vähän sokeria ettei kiisseli kuoretu.

MANNAPUURO (2lle)

1 dl vettä
3-4 dl kevytmaitoa tai täysmaitoa 
----------------
½ dl mannasuurimoita 
----------------
½ tl suolaa

1. Mittaa pinnoitettuun kattilaan vesi ja kiehauta se.
2. Lisää kiehuvaan veteen maito ja sekoittele muovisella käsivatkaimella ettei maito pala pohjaan tai kuohu yli.
3. Kun höyry alkaa nousta, säädä levy ½ teholle ja ripottele maitoon mannasuurimot koko ajan voimakkaasti käsivatkaimella vatkaten. 
4. Kun puuro alkaa saostua, vaihda vatkain puulastaan ja keitä puuroa  lastalla pohjasta saakka sekoittaen noin 5 min. Lisää suola. 
5. Säädä levy teholle 1 ja hauduta kannen alla välillä sekoittaen noin 5 
    minuuttia. Jos puuro on liian paksua, lisää tilkka maitoa ja sekoita. 

RIISIPUURO (2lle) 	

1  dl vettä
½ dl puuroriisiä tai 1 dl liotettua riisiä (kypsyy nopeammin)
------------------------
3-4 dl kevytmaitoa tai täysmaitoa
------------------------
½ tl suolaa

1. Mittaa pinnoitettuun kattilaan vesi ja kiehauta se täydellä teholla. 
2. Lisää kiehuvaan veteen riisit puulastalla sekoittaen ja keitä ½ teholla kunnes vesi imeytyy riisiin.
3. Lisää maito ja sekoita hyvin ettei maito pala pohjaan tai kuohu yli.
4. Kun höyry alkaa nousta, säädä teholle 2 ja keitä noin 30 minuuttia sekoitellen huolellisesti pohjastakin.
5. Jos puuro on liian paksua niin lisää tilkka maitoa ja mausta puuro suolalla. Tarkista maku ja kypsyys eli maista puhtaalla lusikalla. 
