VAVA 11




Kuvallisia ruoka- ja leivontaohjeita

Tekija
Liisa Varis

AMMesta (http://www2.edu.fi/materiaalipankki/)
otettuja piirroskuvia. V
Luovissa.

Julkaisija
lta-Suomen yliopisto, Koulutus- ja kehittamispalvelu Aducate

Taitto ja ulkoasu
Erja Hirvonen, Kopijyva Oy

Paino
Juvenes Print Oy
Tampere 2011

ISBN 978-952-61-0253-5

VAVA 11



Sisallysluettelo

Ruokaohjeet

| Kastikkeet g
JauhelihakastiKe ............oiiiiiiii e 5
JauhelihajuustokastiKe..............oiiiiiii 9
Jauhelihakastike lasagneen...........cooouuiiiiiiiii e 13
JuustotonnikalakastiKe..............oooiiiiii 22
U EPPPPUPPRR 26
KirjolONIKASHIKE .......eeiieeeee e 30

KasViSSOSEKEILIO ......o i 34
JUUSTOKEITTO ..o 40
JauhelihaKeitto .........coooonnii e 44
Broilerikeitto .........cooveiee e 49
KalaKeittO ... 54
MaKKaraKeitto...........oeiiiiieiie e 59
Aasialainen kanakeitto..............cccoooiiii i 64
PerunakiUSauUS .........coouiiiiii e 69
LONIKIUSAUS ... .o e 73
KINKKUKIUSQUS .......ceeiici e e 77
KaSVISKIUSAUS ....cooviiiiieiie e e e 82
Juustomakaronilaatikko .............cooooveiiiiiiii e 87
Jauhelihaspagettilaatikko............coooiiiiiii e, 92
TOrtillaVUOKA ..o 97
Jauheliha-perunasoselaatikko .............ccooiiiiiiiiiiiiii e, 102
KaalilaatiKKO...........uiiiieeee e 108

VAVA 11



Lohta KreikKalaiSittain. ......c.oooeieeee e 114
PakasteKalavuokKa...... ..o 119
SMEIANAIONI .. 124
Kylmasavulohipasta...........coooeiiiiiiiice e 129
PalapaiSti .......ooiiiieeee e 133
Karjalanpaisti .........ueiieiiii e 139
MUNAKAS 23110 ..ot 144
Lihamurekeruuat
JAUNEIINAMUIEKESEOS ... ..o 150
Lihapydrykoiden paistaminen uuniSSa............cceevvveiieiiiieeeiiiiiiceeeeeeeen 154
PitSAPON|a .. 157
Tomaattikastike pitsalle............coooiriii e 162
P EIUNASOSE ... e 167
Jalkiruuat
Kiisselit
MarjaKiiSSeli ......uunieeii e 171
LUUMUKISSEII oo 175
RuusunmMarjakiiSSeli.........couuuuiiiiiiiiiiie e 180

VAVA 11



Paistokset

MarapaiSIOS. .. .o 183

MUSHKKAKUKKO .....coevneii e 189

Omena-Kaurapaistos.........ccooeuuieiiiiii e 194
Puurot

Vatkattu marapuuUro..........cou i 199
Ohukaiset

ORNUKAISEL ... ..o e 203

PannUKaKKU ..........cooooii e 207

VORNVEIIL ... 212
Rahkat, hyytel6t ja vanukkaat

MarfaranKa .........coooeeniii s 217

Rahka-kermahyyteld...........coo i, 221

SUKIQAVANUKAS........ciiieeiii e 226

SUKIQAMOUSSE ..ot 231

Vaniljahyyteld ........coooennii e 236

Valkosuklaavanukas .............ccooouiiiiiii e 241
Sekalaiset

Hedelmasalaatti..........ccoooonniiri e 245

Kookosbanaanit...........coouuiiiiiii e 248

VAVA 11



Jauhelihakastike 1 (4)

Jauhelihakastike

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihakastike 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

puuhaarukka

juuresveitsi ruokalusikka (rkl) teelusikka (tl)

Ota esille raaka-aineet.

4 ruokalusikkaa
400 g jauhelihaa vehnajauhoja

S

ketsuppia 1 lihaliemikuutio

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihakastike 3 (4)

1. Kuori ja hienonna 1 sipuli.

2. Ruskista 400 grammaa jauhelihaa ja sipuli kattilassa.
Sekoita puuhaarukalla kunnes liha on ryynimaista.

JAUHO

5

ﬁ‘;

_/_F’—'_F
HNA-
Al

|
- |

4. Lisaa kattilaan 6 desilitraa vettd koko ajan hyvin sekoittaen.

o & @

Kastikkeet
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Jauhelihakastike 4 (4)

5. Lisaa kattilaan 1 lihaliemikuutio. Sekoita.

SN
A

6. Lisaa kattilaan 2 ruokalusikkaa ketsuppia.

KETSUPP - =
& a -

7. Anna kastikkeen kiehua hiljalleen noin 10 minuuttia. Sekoita valilla

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihajuustokastike 1 (4)

Jauhelihajuustokastike

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihajuustokastike 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

desilitra (dl)

= L

juuresveitsi teelusikka (tl)

Ota esille raaka-aineet.

4 desilitraa maitoa 250 g sulatejuustoa

400 g jauhelihaa paprikajauhetta

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihajuustokastike 3 (4)

1. Kuori ja hienonna 1 sipuli.

2. Ruskista 400 grammaa jauhelihaa ja sipuli kattilassa.
Sekoita puuhaarukalla kunnes liha on ryynimaista.

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihajuustokastike 4 (4)

5. Anna kastikkeen kiehua hiljalleen noin 10 minuuttia. Sekoita valilla

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihakastike lasagneen 1 (4)

Jauhelihakastike lasagneen

Kastikkeet
VAVA |11 14




Jauhelihakastike lasagneen 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

paistinpannu puuhaarukka ruokalusikka (rkl)

gﬂ*/g“;///

teelusikka (tl) maustemitta (ml) télkinavaaja

© [ —

juuresveitsi

Ota esille raaka-aineet.

Oljy

2 ruokalusikkaa 6ljya

oreganoa

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihakastike lasagneen 3 (4)

1. Kuori ja hienonna 1 sipuli ja 2 valkosipulin kyntta.

2. Kuumenna 2 ruokalusikkaa 6ljya paistinpannulla.
Lisda 400 grammaa jauhelihaa ja sipuliseos. Ruskista.

o

Kastikkeet
VAVA |11




Jauhelihakastike lasagneen 4 (4)

5. Lisda 2 maustemittaa valkopippuria.

Kastikkeet
VAVA |11




Juustokastike lasagneen 1 (5)

Juustokastike lasagneen

Kastikkeet
VAVA |11




Juustokastike lasagneen 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

(=

teflonkattila desilitra (dl)

ruokalusikka (rkl) teelusikka (tl) puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

] 3
Juokseva
MARGARIINI | -
®
A

2 desilitraa juoksevaa 4 ruokalusikkaa
margariinia 8 desilitraa maitoa

<y
Sheecualt STl

3 desilitraa
juustoraastetta

Kastikkeet
VAVA |11




Juustokastike lasagneen 3 (5)

1. Mittaa terdsmittaan 8 desilitraa maitoa valmiiksi.

Kastikkeet
VAVA |11




Juustokastike lasagneen 4 (5)

5. Nosta kattila levylle.

Kastikkeet
VAVA |11




Juustokastike lasagneen 5 (5)

9. Lisaa kattilaan V% teelusikkaa suolaa. Sekoita.

Kastikkeet
VAVA |11




Juustotonnikalakastike 1 (4)

Juustotonnikalakastike

Kastikkeet
VAVA |11




Juustotonnikalakastike 2 (4)
Ota esille tydvalineet.
(% 5
-
teflonkattila desilitra (dl)

& o

ruokalusikka (rkl) teelusikka (tl) puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

Bt

JUUSTO-
\|\ | RAASTE | 'f

e e

150 graa
juustoraastetta

1 valkosipulin kynsi

Kastikkeet
VAVA |11




Juustotonnikalakastike 3 (4)

1. Mittaa 2 desilitraa ruokakermaa teflonkattilaan.

Kastikkeet
VAVA |11




Juustotonnikalakastike 4 (4)

5. Lisaa kattilaan 1 maustemitta mustapippuria.

7. Lisaa Kiehauta
sekoittaen.

Kastikkeet
VAVA |11




Tonnikalakastike 1 (4)

Tonnikalakastike

Kastikkeet
VAVA 11 27




Tonnikalakastike 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

SR ...

télkinavaaja juuresveitsi

=¥

puuhaarukka

M —

maustemitta (ml) ruokalusikka (rkl) teelusikka (tl)

Ota esille raaka-aineet.

2 tolkkia (185
grammaa) tonnikalaa

A\

Oljy

@® 1 toikki (400
— grammaa)
3 ruokalusikkaa 6ljya

I
|
i

suoLa

@/
o
|

Kastikkeet
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Tonnikalakastike 3 (4)

1. Kuori ja hienonna 2 sipulia ja 2 valkosipulin kyntta.

4. Lisaa kattilaan 1 tolkki (400 grammaa) tomaattimurskaa.

Kastikkeet
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Tonnikalakastike 4 (4)

5. Lisaa kattilaan 2 ruokalusikkaa ketsuppia.

A ‘m,..;« - = ==
@ — e

6. Lisda kattilaan 1 teelusikka suolaa.

=

8. Hauduta kastiketta 10 minuuttia. Tarkista maku. Sekoita valilla

Kastikkeet
VAVA |11




Kirjolohikastike 1 (4)

Kirjolohikastike

Kastikkeet
VAVA |11




Kirjolohikastike 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

& o
Wﬁ

puuhaarukka teelusikka (tl)

desilitra (dl)

Ota esille raaka-aineet.

400 grammaa 10 senttimetrin pala
juoksevaa margariinia purjoa

-“.I
suoLa

ﬁ:".'.‘i I

100 grammaa j

sitruunapippuria

Kastikkeet
VAVA |11




Kirjolohikastike 3 (4)

1. Pese ja paloittele 10 senttimetrid purjoa viipaleiksi.

Kastikkeet
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Kirjolohikastike 4 (4)

6. Lisaa kattilaan %2 teelusikkaa sitruunapippuria.

7. Lisaa kattilaan 1 teelusikka suolaa.

=

e

Eﬂﬂt{

o

i

8. Lisaa kattilaan 100 grammaa sulatejuustoa. Sekoita.
Hauduta kastiketta 5 minuuttia. Sekoita valilla puuhaarukalla.

Kastikkeet
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Kasvissosekeitto 1 (6)

Kasvissosekeitto

Keitot
VAVA |11




Kasvissosekeitto 2 (6)

Ota esille tydvalineet.

T ——

juuresveitsi

dﬂb

puuhaarukka

(200 grammaa)
1 kasvisliemikuutio keittojuureksia

6 perunaa 2 porkkanaa

Keitot
\"7:\"7-W 1




Kasvissosekeitto 3 (6)

1. Pese 6 perunaa ja 2 porkkanaa.

4. Mittaa kattilaan 1 litra vetta.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Kasvissosekeitto 4 (6)

5. Kuumenna vesi kiehuvaksi.

6. Lisaa kattilaan 1 kasvisliemikuutio.

8. Lisaa kattilaan 1 pussi keittojuureksia.

| juurekset ¢
! )
P IS A
L L 20 S
S ST ys

— =Sl
LB asevy

Keitot
\"7:\"7-W 1




Kasvissosekeitto 5 (6)

9. Keitd noin 15 minuuttia.

11. Paloittele 125 g sulatejuustoa kuutioiksi.

K. SRR

12. Lisda sulatejuustokuutiot kattilaan.

Keitot
VAVA 11




Kasvissosekeitto 6 (6)

13. Sekoita kunnes juusto on sulanut.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Juustokeitto 1 (4)

Juustokeitto

Keitot
VAVA |11 - |




Juustokeitto 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

O ¢

teflonkattila puuhaarukka

desilitra (dl) juuresveitsi

ajastin

Ota esille raaka-aineet.

S [y \
N = e

250 grammaa
1 lihaliemikuutio

1 desilitra suurustetta

Keitot
VAVA 11




Juustokeitto 3 (4)

1. Mittaa kattilaan 7 desilitraa vetta.

Keitot
VAVA 11




Juustokeitto 4 (4)

6. Sekoita kunnes juusto on sulanut.

Keitot
VAVA 11




Jauhelihakeitto 1 (5)

Jauhelihakeitto

Keitot
\"7:\"7-W 1




Jauhelihakeitto 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

< EE——

juuresveitsi

desilitra (dl)

C‘:}TE.’,’__'— — |

!

teelusikka (tl) paistinpannu puuhaarukka

LY
e

Ota esille raaka-aineet.

1 pussi (200 grammaa)
1 lihaliemikuutio keittojuureksia

— e
suoLa
/

6 kokonaista 400 grammaa

Keitot
VAVA 11




Jauhelihakeitto 3 (5)

1. Pese 1 porkkana ja 4 perunaa.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Jauhelihakeitto 4 (5)

6. Mittaa kattilaan 1 litra vetta. Kiehauta vesi.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Jauhelihakeitto 5 (5)

10. Lisaa kattilaan porkkanaviipaleet ja perunakuutiot.
Kypsenna 10 minuuttia.

Keitot
VAVA 11




Broilerikeitto 1 (5)

Broilerikeitto

Keitot
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

puuhaarukka

o

("“}m

LY
b

desilitra (dI) teelusikka (tl)

Ota esille raaka-aineet.

1 sipuli ja
1 valkosipulinkynsi

Y2 litraa vetta

150 grammaa

1 porkkana broileripaloja

Keitot
\"7:\"7-W 1

Broilerikeitto 2 (5)

aromisuola, curry ja

g
-

| juurekset

T iTe S Y

200 grammaa)
keittojuureksia




Broilerikeitto 3 (5)

1. Pese ja kuori 4 perunaa ja 1 porkkana.

2. Suikaloi perunat ja porkkana.

D 4

3. Kuori ja hienonna 1 sipuli 1 valkosipulinkynsi.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Broilerikeitto 4 (5)

5. Mittaa kattilaan 5 desilitraa vetta.

Keitot
VAVA 11




Broilerikeitto 5 (5)

10. Lisda kattilaan %2 maustemittaa mustapippuria.

11. Lis&a kattilaan porkkanasuikaleet, sipulit seka ruskistetut
broilerinpalat. Keitd 5 minuuttia.

Keitot
VAVA 11




Kalakeitto 1 (5)

Kalakeitto

Keitot
VAVA |11




Kalakeitto 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

juuresveitsi

desilitra (dI)

Ota esille raaka-aineet.

5 maustepippuria

Keitot
\"7:\"7-W 1




Kalakeitto 3 (5)

1. Pese ja kuori 5 perunaa.

2. Lohko perunat.

3. Kuori ja hienonna sipuli.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Kalakeitto 4 (5)

5. Lisaa kattilaan 1 kalaliemikuutio.

8. Keitd 10 minuuttia.

Keitot
VAVA 11




Kalakeitto 5 (5)

9. Paloittele kattilaan 150 grammaa kalaa. Lisdé kalapalat keittoon.

12. Mausta keitto tillilla. T

Keitot
VAVA 11




Makkarakeitto 1 (5)

Makkarakeitto

Keitot
\"7:\"7-W 1




Makkarakeitto 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

juuresveitsi

desilitra (dI)

Ota esille raaka-aineet.

1 pussi (200 grammaa)
1 lihaliemikuutio 1 litra vetta keittojuureksia

Keitot
\"7:\"7-W 1




Makkarakeitto 3 (5)

1. Pese 1 porkkana ja 4 perunaa.

3. Kuutio porkkana.

ﬁ &
o ®®

4. Kuutioi perunat.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Makkarakeitto 4 (5)

6. Lisaa kattilaan 1 lihaliemikuutio.

- - Kﬁiﬂ:ﬂ— . il
juurekset
P R ||

Keitot
VAVA 11




VELCETELCI RN )

10. Hauduta keittoa 10 minuuttia sen jalkeen kun vesi kiehuu.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Aasialainen kanakeitto 1 (5)

Aasialainen kanakeitto

Keitot
VAVA |11




Aasialainen kanakeitto 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

puuhaarukka

=

I(__':}TEL'_.T- —

LY
b

desilitra (dI) teelusikka (tl)

Ota esille raaka-aineet.

1 pussi (200
grammaa)
maissi-herne-
paprikasekoitusta

_.Kei 0=
- juurekset -

1 pussi (200

grammaa)
1 kanaliemikuutio 1 litra vetta keittojuureksia

—_—
SUOLA

=%
=

= 3 400 grammaa
broileripaloja

Keitot
VAVA 11




Aasialainen kanakeitto 3 (5)

1. Pese ja kuori 5 perunaa.

2. Kuutioi perunat. Laita kylmaan veteen odottamaan.

ﬁ &
o ®®

3. Ruskista 400 grammaa broileripaloja isossa kattilassa.

Keitot
\"7:\"7-W 1




Aasialainen kanakeitto 4 (5)

5. Mittaa kattilaan 1 litra vetta.

- . Kﬁiﬂ:ﬂ— . :.I‘
juurekset
i ’;.:F‘-:'f‘r""l 1 ‘laz" 5

Keitot
VAVA 11




Aasialainen kanakeitto 5 (5)

9. Lisda keittoon 1 pussi (200 grammaa) herne-maissi-paprika
sekoitusta.

10. Lisda keittoon 2 desilitraa kookosmaitoa. Kuumenna kiehuvaksi.

11. Lis&a keittoon 2 teelusikkaa suolaa ja ripaus mustapippuria.

Keitot
VAVA 11




Perunakiusaus 1 (4)

Perunakiusaus

Laatikkoruuat
VAVA |11




Ota esille raaka-aineet.

.Peruna-s1pu]1
| sckoitus

j |

Ota esille tydvélineet.

uunivuoka

T

teelusikka (tl)

Perunakiusaus 2 (4)

6ljya vuuan voiteluun

gIT

3 valkosipulinkynttd

maustemitta (ml)

Laatikkoruuat
VAVA |11




Perunakiusaus 3 (4)

1. Voitele uunivuoka 6ljyll&.

4. Purista 3 valkosipulinkyntta perunoiden joukkoon.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Perunakiusaus 4 (4)

5. Lisda vuokaan '~ teelusikkaa suolaa.

Wm
— -

6. Lisda vuokaan 1 maustemitta mustapippuria.
Sekoita aineet keskendan.

8. Kypsenna kiusausta 200 asteen [ammadssé uunin keskiosassa
noin 45 minuuttia.

.. _”'__' Q0000 =

Laatikkoruuat
VAVA |11




Lohikiusaus 1 (4)

Lohikiusaus

Laatikkoruuat
VAVA |11




Lohikiusaus 2 (4)

Ota esille raaka-aineet.

g 200 grammaa
% desilitraa = kylmasavu- tai
sitruunapippuria graavilohta

Ota esille tydvalineet.

uunivuoka desilitra (dl)

- M //,_—o\
C — S
N/ N ‘

teelusikka (tl) maustemitta (ml)

e

veitsi

Laatikkoruuat
VAVA |11




Lohikiusaus 3 (4)

1. Voitele uunivuoka 6ljyll&.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Lohikiusaus 4 (4)

6. Lisda vuokaan 'z desilitraa hienonnettua tillid. Sekoita aineet
keskenaan.

—

7. Lisda vuokaan 3 desilitraa ruokakermaa.

—

8. Kypsenna 200 asteen [ammdssé uunin keskiosassa noin
45 minuuttia.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kinkkukiusaus 1 (5)

Kinkkukiusaus

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kinkkukiusaus 1 (5)

Ota esille raaka-aineet.

6ljya vuuan voiteluun

suoLa

o

=

juustoraastetta

200 grammaa

Ota esille tydvélineet.

N Sf

uunivuoka teelusikka (tl) maustemitta (ml)
- an
\~—

desilitra (dl)

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kinkkukiusaus 3 (5)

1. Voitele uunivuoka 6ljyll&.

F I oo
5 63 0 C R 6

Bme i LA

4. Lisda vuokaan 200 grammaa kinkkusuikaleita.

—

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kinkkukiusaus 4 (5)

5. Lisda vuokaan 2 desilitraa juustoraastetta.

A |
Wi 5 7
A% [ Juusto-] |
| |RAASTE | |

6. Lisda vuokaan 1 teelusikka suolaa.

S D=
j_,.

7. Lisda vuokaan 1 maustemitta mustapippuria.

8. Sekoita aineet keskenaan.

—

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kinkkukiusaus 5 (5)

9. Lisda vuokaan 3 desilitraa ruokakermaa.

10. Kypsenna kiusausta 200 asteen ldmmdssé uunin keskiosassa
noin 45 minuuttia.

e— e
00000 &

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kasviskiusaus 1 (5)

Kasviskiusaus

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kasviskiusaus 2 (5)

Ota esille raaka-aineet.

6ljya vuuan voiteluun 3 dl ruokakermaa

1
_I ] JUUSTO‘ § 'v
t!\ | RAASTE |
:'_-?_ Q- ,/’/ ,‘J

juustoraastetta

200 grammaa

Ota esille tydvélineet.

N/

uunivuoka teelusikka (tl) maustemitta (ml)

\ —1
".\M /,-

e

desilitra (dI)

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kasviskiusaus 3 (5)

1. Voitele uunivuoka 6ljyll&.

T 0
b I‘. ( ! n

b 2B

4. Lisda vuokaan 1 pussi (200 grammaa) kasvissuuikaleita.

—

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kasviskiusaus 4 (5)

5. Lisda 2 desilitraa juustoraastetta.

8. Sekoita aineet keskenaan.

—

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kasviskiusaus 5 (5)

9. Lisda 3 desilitraa ruokakermaa.

10. Kypsenna 200 asteen lammdssa uunin keskiosassa noin
45 minuuttia.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Juustomakaronilaatikko 1 (5)

Juustomakaronilaatikko

Laatikkoruuat
VAVA |11 88




Juustomakaronilaatikko 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

teelusikka (tl)

paistinpannu

lavikkd puuhaarukka

T

juuresveitsi uunivuoka

Ota esille raaka-aineet.

3 desilitraa
paprikajauhetta juustoraastetta
[ ]

4

Y2 litraa maitoa juokseva margariini

Laatikkoruuat
VAVA |11




Juustomakaronilaatikko 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen.

3. Mittaa kattilaan 1'% litraa vetta.

4. Kuumenna vesi kiehuvaksi. Lisda kattilaan 1 teelusikka suolaa.

—_—
suoLa

e

5. Mittaa kattilaan 4 desilitraa makaroneja. Sekoita puuhaarukalla.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Juustomakaronilaatikko 4 (5)

6. Keitd makaronit kypsiksi. Keittoaika noin 15 minuuttia siitéd kun vesi
kiehuu. Valuta makaronit kylmélla vedella lavikdssa.

. Mausta jauhelihaseos. Lisda joukkoon 1 teelusikka suolaa ja
2 teelusikkaa mustapippuria.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Juustomakaronilaatikko 5 (5)

10. Pane voideltuun vuokaan kerroksittain keitetyt makaronit,
ruskistettu jauheliha ja 3 desilitraa juustoraastetta. gz

12. Kaada munamaitoseos uunivuokaan makaronijauhelihaseoksen

13. Paista laatikkoa 175 asteen lammodssa uunin keskitasossa noin
60 minuuttia.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaspagettilaatikko 1 (5)

Jauhelihaspagettilaatikko

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaspagettilaatikko 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

paistinpannu puuhaarukka

GILT;;:::E o —
N

teelusikka (tl) juuresveitsi

uunivuoka

Ota esille raaka-aineet.

A

/] \
blly]

0
=
paprikajauhetta

4 desilitraa
4 ruokalusikkaa katkotuttuja
ketsuppia spagetteja

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaspagettilaatikko 3 (5)

1. Laita uuniin lamp& 200 astetta.

—— —

| S __,.:I.'-

4. Lisaa kattilaan 4 desilitraa katkottuja spagetteja.

A h

5. Keita spagetteja noin 10 minuuttia. Sekoita valilla puuhaarukalla.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaspagettilaatikko 4 (5)

6. Valuta spagetit siivilassa.

. Kuori ja hienonna 1 sipuli ja 2 valkosipulinkyntta.

[t

< T N———

8. Kuumenna 2 ruokalusikkaa 6ljy& paistinpannulla.
Lisda 400 grammaa jauhelihaa ja sipuliseos. Ruskista.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaspagettilaatikko 5 (5)

11. Voitele uunivuoka déljylla
12. Yhdista spagetti ja jauhelihaseos. Sekoita.

L )

14. Lisda kermavaahdon joukkoon 4 ruokalusikkaa ketsuppia.
Sekoita.

— ‘m.;——"—"' ‘m.;——l’" ‘m.;——"—"*

15. Kaada kermavaahtoseos vuokaan. Sekoita vahan.

i )

| J

16. Kypsenna laatikkoa 200 asteen lammdssa uunin keskiosassa

noin 30 minuuttia. e

e | pe -
o GO0 o, o b
i | '.- =J
! 1 H 2
I g i =
\ | % 5 N

Laatikkoruuat
VAVA |11




Tortillavuoka 1 (5)

Tortillavuoka

Laatikkoruuat
VAVA |11 98




Ota esille tydvalineet.

paistinpannu puuhaarukka

Q—L—-—"“ —
il |
| ]

\ y

teelusikka (tl) maustemitta (ml)

télkinavaaja uunivuoka

Ota esille raaka-aineet.

150 grammaa
juustoraastetta

Laatikkoruuat
VAVA |11

Tortillavuoka 2 (5)

ruokalusikka (rkl)
desilitra (dI)
<N N——

juuresveitsi

2%, dl maustettua

6 kpl tortillan kuoria




Tortillavuoka 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

I A S I

3. Kuumenna 2 ruokalusikkaa 6ljya paistinpannulla.
Lisda 400 grammaa jauhelihaa ja sipuliseos.
Ruskista. Kaada ruskistettu jauhelihaseos kattilaan.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Tortillavuoka 4 (5)

5. Lisaa kattilaan 1 teelusikka suolaa.

7. Lisaa kattilaan 2'2 desilitraa maustettua ruokakermaa.

8. Kiehauta kastiketta noin 5 minuuttia. Sekoita valilld puuhaarukalla.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Tortillavuoka 5 (5)

11. Lado vuokaan kerroksittain ensin jauhelihakastiketta, sitten

Jarjestys:

12. Paista vuokaa 225 asteen lammadssa uunin keskiosassa
15 minuuttia.

.. 00000 =

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaperunasoselaakikko 1 (6)

Jauheliha-perunasoselaatikko

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaperunasoselaakikko 2 (6)

Ota esille tydvalineet.

paistinpannu

Q,Lw-*‘“

i

teelusikka (tl) séhvatkain

[

< NE—— |

uunivuoka ja

juuresveitsi

Ota esille raaka-aineet.

Juokseva
MARGARIINI

- 800 g kuorittuja
juokseva margariini ipuli perunoita

."s

400 grammaa - paprikajauhetta ja

: nokare (25 grammaa) 1 desilitra
3 desilitraa maitoa voita juustoraastetta

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaperunasoselaakikko 3 (6)

1. Pese, kuori ja lohko 800 grammaa perunoita.

4. Soseuta perunat sdhkdvatkaimella.
Soseen pitaa olla tasaista ennen maidon lisdamista.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaperunasoselaakikko 4 (6)

5. Sekoita soseeseen 3 desilitraa maitoa ja 25 grammaa (nokare)
voita.

6. Lisda soseeseen % teelusikkaa suolaa. V

- .

S ——
= e
- =

Jauhelihaseos:

7. Kuori ja hienonna 1 sipuli.

8. Kuumenna 1 ruokalusikka juoksevaa margariinia paistinpannulla.
Lisdd 400 grammaa jauhelihaa ja sipuliseos. Ruskista.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaperunasoselaakikko 5 (6)

9. Lisaa V4 teelusikkaa aromisuolaa.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Jauhelihaperunasoselaakikko 6 (6)

14. Yhdista perunasose ja jauhelihaseos tasaiseksi seokseksi. Laita

15. Lisda soseen paalle 1 dl juustoraastetta.

16. Kypsenna laatikkoa 200 asteen ldmmdssé uunin keskiosassa
noin 30 minuuttia.

00000 =

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kaalilaatikko 1 (6)

Kaalilaatikko

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kaalilaatikko 2 (6)

Ota esille raaka-aineet.

Tl = N
1'% desilitraa £
puuroriisia 1 lihaliemikuutio

o

4 desilitraa
1 sipuli

————

SuoLs
c-.arf
_—
f |

siirappia
]

Juokseva
MARGARIINI

juokseva margariini

Ota esille tydvalineet.

puuhaarukka ja

ruokalusikka (rkl)

teelusikka (tl) paistinpannu

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kaalilaatikko 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen.

—

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kaalilaatikko 4 (6)

6. Ruskista paistinpannussa 400 grammaa jauhelihaa ja hienonnettu

9. Lisda kattilaan suikaloitu kaali.
Hauduta hiljalleen noin 15 minuuttia. Sekoita valilla.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kaalilaatikko 5 (6)

10. Lisaa kattilaan ruskistettu jauhelihasipuliseos.

11. Lisaa kattilaan 1 teelusikka suolaa.

B —
5

=

12. Lisaa kattilaan 2 teelusikkaa mustapippuria.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Kaalilaatikko 6 (6)

14. Lisda kattilaan 4 desilitraa ruokakermaa. Sekoita.

15. Kaada seos voideltuun uunivuokaan.

16. Kypsenna 175 asteen Id6mméssa uunin keskiosassa noin
60 minuuttia.

Laatikkoruuat
VAVA |11




Lohta kreikkalaisittain 1 (5)

Lohta kreikkalaisittain

Kalaruuat
\"7:\"7-W || 15




Lohta kreikkalaisittain 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

[

\

uunivuoka teelusikka (tl) desilitra (dlI)

=1

juuresveitsi maustemitta (ml)

Ota esille raaka-aineet.

4 kpl lohipaloja
a 150 grammaa

1 desilitra purjosipulia

150 grammaa 1 desilitra kivettémia

sitruunapippuria fetajuustokuutioita

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Lohta kreikkalaisittain 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen.

2. Voitele uunivuoka oljyll&.

S -

3. Laita 4 lohipalaa vuokaan.

4. Ripottele kalapalojen pinnalle 1 teelusikka suolaa.

Fd
= ¥

5. Ripottele kalapalojen paalle 1 maustemitta sitruunapippuria.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Lohta kreikkalaisittain 4 (5)

6. Laita kalapalojen p&alle 150 grammaa fetajuustokuutioita.

7. Laita kalapalojen paélle 1 desilitra kivettdmia, viipaloituja oliiveja.

- -

8. Pese ja viipaloi pala purjoa. Ripottele kalapalojen paélle 1 desilitra

i [— |

10. Kaada kalapalojen paéalle 2 desilitraa ruokakermaa.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Lohta kreikkalaisittain 5 (5)

11. Paista 175 asteen lammo&ssa uunin keskiosassa noin
25 minuuttia.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Pakastekalavuoka 1 (5)

Pakastekalavuoka

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Pakastekalavuoka 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

desilitra (dl) teelusikka (tl)

uunivuoka juuresveitsi

10 sentin pala

juustoraastetta

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Pakastekalavuoka 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

- eI 1

3. Laita melkein sulanut pakastekala (400 g) viipaleina vuokaan.

! )
| J

4. Ripottele kalojen péaélle 1 teelusikka suolaa.

w\\gﬁ;ﬁ’

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Pakastekalavuoka 4 (5)

5. Ripottele kalojen paalle 72 teelusikkaa paprikajauhetta.

6. Ripottele kalojen paélle 2 teelusikkaa currya.

7. Pese ja viipaloi purjoa noin 10 senttimetrin pala

C:é,;’r@{ —_—

8. Lisaa purjosuikaleet kalojen paalle.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Pakastekalavuoka 5 (5)

9. Lisaa kalojen paalle 2 desilitraa kermaa.

10. Kypsenna kalavuokaa aluksi 200 asteen lammdssé noin
30 minuuttia.

| R RE R
(0 % T T £
| e ;

12. Kypsenna kalavuokaa viela 200 asteen [amm®&ssa uunin
keskiosassa noin 10 minuuttia.

Q0000 o

—

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Smetanalohi 1 (5)

Smetanalohi

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Smetanalohi 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

l

teelusikka (tl) ruokalusikka (rkl)

&

puuhaarukka juuresveitsi

Ota esille raaka-aineet.

sitruunapippuria hunajaa

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Smetanalohi 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Smetanalohi 4 (5)

6. Lisda kulhoon 2 desilitraa ranskankermaa.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Smetanalohi 5 (5)

10. Sekoita ja kaada seos vuokaan kalafileen paalle.

11. Paista vuokaa 200 asteen lammao&ssa uunin keskiosassa noin
25 minuuttia.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Kylméasavulohipasta 1 (4)

Kylmasavulohipasta

Kalaruuat
VAVA 11




Kylmésavulohipasta 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

B o—

teelusikka (tl) desilitra (dl)

— [ |

puuhaarukka veitsi

Ota esille raaka-aineet.

300 grammaa

50 grammaa
pakastepinaattia

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Kylmésavulohipasta 3 (4)

1. Keita pasta ohjeen mukaan.

3. Lisaa kattilaan 50 grammaa pakastepinaattia. Keitd 5 minuuttia.
Sekoita valilla puuhaarukalla.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Kylméasavulohipasta 4 (4)

5. Lisdé lohi kermapinaattiseoksen joukkoon.

7. Hienonna tilli. Lisaa kastikkeen joukkoon %2 dl hienonnettua tillia.
Kuumenna kiehuvaksi puuhaarukalla sekoittaen.

8. Kaada kastike keitetyn pastan joukkoon. Sekoita.

Kalaruuat
\"7:\"7-W ||




Palapaisti 1 (6)

Palapaisti

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Palapaisti 2 (6)

Ota esille tydvalineet.

puuhaarukka ili teelusikka (tl)

ruokalusikka (rkl) paistinpannu

Ota esille raaka-aineet.

Juoksera
MARGARIIN|

300 grammaa
naudan paistia juoksevaa margariinia

Y desilitraa kermaa
Pags)
b

1 ruokalusikka |
vehndjauhoja

1 teelusikka
soijakastiketta

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Palapaisti 3 (6)

1. Kuori ja hienonna 1 sipuli.

2. Leikkaa 300 grammaa lihaa kuutioiksi.

S
O ©

3. Mittaa paistinpannulle 1 ruokalusikka rasvaa ja kuumenna.

[—]
- g —

4. Ruskista lihapalat kahdessa eréssa ja siirra ne kattilaan.

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Palapaisti 4 (6)

5. Lisaa kattilaan 4 desilitraa vetta.

7. Lisaa kattilaan 1 teelusikka suolaa.

—_—
4 B su

<
=

==

8. Lisaa kattilaan 2 teelusikkaa mustapippuria.

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Palapaisti 5 (6)

9. Lisaa kattilaan 1 ruokalusikka tomaattisosetta.

=

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Palapaisti 6 (6)

14. Lisaa suurus kastikkeeseen koko ajan puuhaarukalla sekoittaen.

16. Lisda kastikkeeseen % desilitraa kermaa.

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Karjalanpaisti 1 (5)

Karjalanpaisti

Liharuuat
\"7:\"7-W 1 140




Ota esille tydvalineet.

2

uunipata

desilitra (dI)

e ————

F

p—

5 kokonaista

500 grammaa

Liharuuat
\"7:\"7-W 1

Karjalanpaisti 5 (5)

juuresveitsi

5 kokonaista

1 laakerinlehti




Karjalanpaisti 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 250 asteeseen.

3. Laita pataan 500 grammaa paloiteltuja karjalanpaistilihoja ja

4. Laita pata uuniin 15 minuutiksi.
Kéaantele lihapaloja valilla.

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Karjalanpaisti 4 (5)

5. Ota pata pois uunista. Pienenna uunin l&mpd 200 asteeseen.

s L

———

rd

7. Lisda pataan 5 kokonaista valkopippuria.

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Karjalanpaisti 5 (5)

10. Lisaa pataan noin 3 desilitraa vetta. Vetta laitetaan sen verran,

Liharuuat
\"7:\"7-W 1




Munakas 1 (4)

Munakas 2:lle

Munaruuat
\"/:\"/:-W 1




Munakas 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

| o

kierrevatkain puuhaarukka maustemitta (ml)

ruokalusikka (rkl) paistinpannu

Ota esille raaka-aineet.

juoksevaa margariinia

paprikajauhetta

Munaruuat
\"/:\"/:-W 1




1. Riko 4 kananmunaa yksitellen lasiin ja kaada ne sitten kulhoon.

SUoLA

@ "

4. Lisaa kulhoon 1 maustemitta paprikajauhetta. Sekoita.

e




5. Kuumenna 2 ruokalusikkaa margariinia paistinpannussa

-R#L.. = @

Juokseva
MARGARIINI

6. Kaada munakasseos paistinpannulle.

[=)

7. Siirtele seosta puuhaarukalla muutamilla vedoilla reunoilta
keskelle, jotta munakas hyytyy kokonaan.

8. Kéanna paistinlastan avulla munakkaan toinen puoli toisen paalle
kaksin kerroin.

9.V T




Kananmunien keittadminen

1. Laita kananmunat kattilaan.

©C

2. Liséa kylmaa vetta niin paljon, ettd kananmunat peittyvat.




5. Keittoaika lasketaan siitd kun vesi alkaa kiehua.

Pehmea muna Puolikova muna Kova muna
3 minuuttia 5 minuuttia 8-10 minuuttia

6. Kaada kiehuva vesi pois.




Jauhelihamurekeseos 1 (4)

Jauhelihamurekeseos

Lihamurekeruuat
VAVA 11




Jauhelihamurekeseos 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

puuhaarukka

desilitra (dl) teelusikka (tl)

< ——

juuresveitsi paistinpannu

Ota esille raaka-aineet.

@,

korppujauhoja sipuli 1 kananmuna

e
= |

1 desilitra

400 grammaa 1 desilitra

Lihamurekeruuat
VAVA 11




Jauhelihamurekeseos 3 (4)

1. Mittaa kulhoon 2 desilitraa korppujauhoja.

2. Lisda kulhoon 1 desilitra ruokakermaa tai vetta.
Sekoita puuhaarukalla.

3. Kuori ja hienonna 1 sipuli. Ruskista sipuli kevyesti paistinpannulla
jossa on 1 ruokalusikka 6ljya. Lisaa sipuli kulhoon.

4. Lisda kulhoon 1 kananmuna.

Lihamurekeruuat
VAVA 11




Jauhelihamurekeseos 4 (4)

5. Liséa kulhoon 1 teelusikka suolaa.

Lihamurekeruuat
VAVA 11




Lihapullien paistaminen uunissa 1 (3)

Lihapyorykoiden paistaminen uunissa

Lihamurekeruuat
VAVA 11




Lihapullien paistaminen uunissa 2 (3)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

e i
| (120 18R] 158)

3. Kostuta leikkuulauta vedella tai 6ljylla. Leivo lihapullataikinasta
tanko.

Lihamurekeruuat
VAVA 11




Lihapullien paistaminen uunissa 3 (3)

5. Pyorita palaset pyorykoiksi.

6. Laita lihapullat pellille.

7. Paista lihapullia 225 asteen lammdssa uunin keskiosassa noin
15 minuuttia.

Q0000 =

Lihamurekeruuat
VAVA 11




Pitsapohja 1 (5)

Pitsapohja

Muut
\"/:\"7- W1




Pitsapohja 2 (5)

Ota esille raaka-aineet.

274 desilitraa
vehnajauhoja 20 grammaa hiivaa

2 ruokalusikkaa 6ljya

Ota esille tydvalineet.

teelusikka (tl)

puuhaarukka

Muut
\"/:\"7- W1




Pitsapohja 3 (5)

1. Mittaa kulhoon 1 desilitra haaleaa vetta.

4. Lisda kulhoon 2 ruokalusikkaa 6ljya.

f‘

Muut
\"/:\"7- W1




Pitsapohja 4 (5)

5. Lisaa kulhoon 27 desilitraa vehnéjauhoja.

7. Anna taikinan levahtaa 15 minuuttia.

8. Kauli taikinasta pydrea levy. Halkaisija noin 30 senttimetria.

ets (O

Muut
\"/:\"7- W1




Pitsapohja 5 (5)

Muut
\"/:\"7- W1




Tonnikalakastike pitsalle 1 (5)

Tomaattikastike pitsalle
(4:lle pitsalle)

Muut
\"/:\"7- W1




Tonnikalakastike pitsalle 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

puuhaarukka ruokalusikka (rkl)

teelusikka (tl) maustemitta (ml) télkinavaaja

© [ —

juuresveitsi

Ota esille raaka-aineet.

Al

50 grammaa
oreganoa

Muut
\"/:\"7- W1




Tonnikalakastike pitsalle 3 (5)

1. Kuori ja hienonna 1 sipuli ja 2 valkosipulinkyntta.

2. Kuumenna 1 ruokalusikka 6ljya kattilassa.

3. Kuullota sipulit 6ljyssa.

4. Lisaa kattilaan 1 télkki (400 grammaa) tomaattimurskaa.

VAVA 11




Tonnikalakastike pitsalle 4 (5)

5. Lisaa kattilaan 1 purkki (50 grammaa) tomaattipyreeta.

(%

6. Lisda kattilaan 7z teelusikkaa suolaa.

——)

o

Muut
\"/:\"7- W1




Tonnikalakastike pitsalle 5 (5)

9. Lisaa kattilaan 2 teelusikkaa basilikaa. Sekoita.

10. Hauduta kastiketta noin 30 minuuttia kunnes kastike sakenee.

Sekoita valilla puuhaarukalla.

Muut
\"/:\"7- W1




Perunasose 1 (4)

Perunasose

Muut
\"/:\"7- W1




Perunasose 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

juuresveitsi desilitra (dl)

=

O

teelusikka (tl)

Ota esille raaka-aineet.

6 perunaa

Muut
\"/:\"7- W1




Perunasose 3 (4)

1. Pese 6 isoa perunaa.

\ |

o =

Muut
\"/:\"7- W1




Perunasose 4 (4)

6. Keitd perunalohkot kypsiksi. Keittoaika noin 20 minuuttia.

9. Lisaa kattilaan 1-2 desilitraa maitoa pienissa erin, kunnes sose
on sopivan notkeaa.

10. Tarkista maku. Lisaa tarvittaessa suolaa.

f

=

Muut
\"/:\"7- W1




Marjakiisseli 1 (4)

Marjakiisseli

Jalkiruuat
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

&

ruokalusikka (rkl) puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

F\ rll.:nCl

| OKE'

ﬁ

3 ruokalusikkaa
sokeria

6 desilitraa

Jalkiruuat
VAVA |11

Marjakiisseli 2 (4)

desilitra (dl)

3 ruokalusikkaa
perunajauhoja




Marjakiisseli 3 (4)

1. Mittaa kattilaan 6 desilitraa laimennettua mehua.

oL

i
. -""i:/

2. Lisda kattilaan 3 ruokalusikkaa sokeria.

\ '; 1
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3. Lisaa kattilaan 3 ruokalusikkaa perunajauhoja.

Jalkiruuat
VAVA |11




Marjakiisseli 4 (4)

5. Kuumenna kiisselia koko ajan sekoittaen kunnes se kuplahtaa.
Nosta kattila pois levylta.

sokeria.

Jalkiruuat
VAVA |11




Luumukiisseli 1 (5)

Luumukiisseli

Jalkiruuat
VAVA |11




Luumukiisseli 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

&

ruokalusikka (rkl) puuhaarukka

sakset

Ota esille raaka-aineet.

e ===
LUUMUJA

3 ruokalusikkaa
2 desilitraa sokeria perunajauhoja

Jalkiruuat
VAVA |11




Luumukiisseli 3 (5)

1. Mittaa kattilaan 4 desilitraa vetta.

:. = \

™S——\

[ H“.rl.ﬂ‘ |

I

SOKER
A

p
A

3. Paloittele saksilla 2 desilitraa luumuja.

Jalkiruuat
VAVA |11




Luumukiisseli 4 (5)

Valmista suurus:
5. Mittaa terasmittaan 2 desilitraa vetta.

7. Nosta kattila pois levylta.
Lisda suurus kattilaan ohuena nauhana koko ajan sekoittaen.

Jalkiruuat
VAVA |11




Luumukiisseli 5 (5)

sokeria.

Jalkiruuat
VAVA |11




Ruusunmarjakiisseli 1 (4)

Ruusunmarjakiisseli

Jalkiruuat
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

puuhaarukka

desilitra (dI) ruokalusikka (rkl)

Ota esille raaka-aineet.

g

H]:no )

¥

3 ruokalusikkaa
sokeria

1 ruokalusikka 3 desilitraa vetta tai

Jalkiruuat
VAVA |11

Ruusunmarjakiisseli 2 (4)

1%% desilitraa




Ruusunmarjakiisseli 3 (4)

1. Mittaa kattilaan 3 desilitraa vetta tai laimennettua mehua.

3. Mittaa kattilaan 3 ruokalusikkaa sokeria. Sekoita.

[ {eno”
[ .'I;OKEE.‘ - e - s

.*ff/

4. Kuumenna seosta koko ajan sekoittaen kunnes kiisseli kuplahtaa.
Nosta kattila pois kuumalta levylta.

Jalkiruuat
VAVA |11




Ruusunmarjakiisseli 4 (4)

5. Lisda 174 desilitraa ruusunmarjasosetta. Sekoita.

Jalkiruuat
VAVA |11




Marjapaistos 1 (6)

Marjapaistos

Jalkiruuat
VAVA |11 185




Marjapaistos 2 (6)

Ota esille tydvalineet.

uunivuoka

——
I._I‘_n.ru‘"' -
o

i )

\ — f

teelusikka (tl) ruokalusikka (rkl)
Be
{

((=#)

sahko6vatkain puuhaarukka

C —

veitsi

Ota esille raaka-aineet.

™ ,‘,;;'I
(vERe

e
1% desilitraa
vehnéjauhoja

e T

1 desilitra 1 desilitra juoksevaa
margariinia

4 desilitraa marjoja perunajauhoja

Jalkiruuat
VAVA |11




Marjapaistos 3 (6)

1. Laita uuniin 1dmp6 225 ja voitele vuoka juoksevalla margariinilla.

-, !!-l

Jalkiruuat
VAVA |11




Marjapaistos 4 (6)

Valmista kakkutaikina:
5. Mittaa terasmittaan 174 desilitraa vehnajauhoja.

Jalkiruuat
VAVA |11




Marjapaistos 5 (6)

8. Mittaa terasmittaan 1 teelusikka vanilliinisokeria. Sekoita lusikalla.

9. Riko kulhoon 2 kananmunaa.

() ocC

10. Lisda kulhoon 1 desilitra sokeria.

| 3 no-
@ | ;,*a‘.zm.

Jalkiruuat
VAVA |11




Marjapaistos 6 (6)

12. Lisaa taikinaan 1 desilitra juoksevaa margariinia.

@ JIIIR -:D-I:-_J:_::-‘
/N " .
Junksiva \ -I

13. Lisaa taikinaan jauhoseos.

O

14. Levita taikina marjaseoksen paalle vuokaan.

=

15. Paista 225 asteen lammo&ssa uunin keskiosassa noin
15 minuuttia.

OO0O000 =

Jalkiruuat
VAVA |11




Mustikkakukko 1 (5)

Mustikkakukko

Jalkiruuat
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

teelusikka (tl)

—= =

puuhaarukka uunivuoka

Ota esille raaka-aineet.

N

=

A

150 grammaa Y2 + /2 desilitraa
margariinia sokeria

5 desilitraa mustikoita

Jalkiruuat
VAVA |11

Mustikkakukko 2 (5)

1% desilitraa
ruisjauhoja

1 ruokalusikka
perunajauhoja




Mustikkakukko 3 (5)

1. Mittaa terdsmittaan 1% desilitraa ruisjauhoja.

=

CHHRASALTIE

B
K
tf

B

Jalkiruuat
VAVA |11




Mustikkakukko 4 (5)

6. Mittaa kulhoon 150 grammaa margariinia. Pehmita tarvittaessa

7. Sekoita pehmea margariini ja sokeri puuhaarukalla.

®

8. Lisaa jauhoseos kulhoon. Sekoita tasaiseksi.

9. Painele osa taikinasta vuoan pohijalle ja reunoille.

10. Mittaa kulhoon 5 desilitraa mustikoita.

S — —

Jalkiruuat
VAVA |11




Mustikkakukko 5 (5)

11. Lisda kulhoon mustikoiden joukkoon %2 desilitraa sokeria.

12. Lisda mustikoiden joukkoon 1 ruokalusikka perunajauhoja.
Sekoita.

13. Kaada mustikkaseos vuokaan ja peitd vuoka lopulla

14. Paista mustikkakukko 200 asteen [ammd&sséa uunin keskiosassa
noin 30 minuuttia.

Jalkiruuat
VAVA |11




Omena-kaurapaistos 1 (5)

Omena-kaurapaistos

Jalkiruuat
VAVA |11




Omena-kaurapaistos 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

L —

juuresveitsi uunivuoka

=

ruokalusikka (rkl) teelusikka (tl)

puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

&
™ &

3 ruokalusikkaa
4 omenaa fariinisokeria

; P
|

100 grammaa k
margariinia 2 desilitraa sokeria

Jalkiruuat
VAVA |11




Omena-kaurapaistos 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

Jalkiruuat
VAVA |11




Omena-kaurapaistos 4 (5)

5. Lisda omenoiden paalle V% desilitraa vetta.

6. Ripottele omenoiden péaalle 3 ruokalusikkaa fariinisokeria.

8. Mittaa kattilaan 100 grammaa margariinia ja sulata se.

Jalkiruuat
VAVA |11




Omena-kaurapaistos 5 (5)

9. Lisaa kattilaan margariinin joukkoon %% desilitraa sokeria.

11. Levitd kaurahiutaleseos vuokaan omenien paalle.

12. Kypsenna paistosta 200 asteen [ammdssé uunin keskiosassa
noin 20 minuuttia.

Jalkiruuat
VAVA |11




Vatkattu marjapuuro 1 (4)

Vatkattu marjapuuro

Jalkiruuat
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

o
.II R '.I-

desilitra (dlI)

&

kierrevatkain puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

e

[ &

P

1 desilitra
1 desilitra sokeria

Jalkiruuat
VAVA |11

Vatkattu marjapuuro 2 (4)




Vatkattu marjapuuro 3 (4)

1. Mittaa kattilaan 6 desilitraa vetta.

2. Mittaa kattilaan 1 desilitra sokeria.

-‘
[!l‘lﬂ‘
:ﬂl‘.% mt

3. Mittaa kattilaan 2 desilitraa puolukoita.

Jalkiruuat
VAVA |11




Vatkattu marjapuuro 4 (4)

5. Anna seoksen kiehua noin 5 minuuttia. Pienenna levyn tehoa.

6. Vatkaa 1 desilitra mannasuurimoita kiehuvaan liemeen

Jalkiruuat
VAVA |11




Ohukaiset 1 (4)

Ohukaiset

Jalkiruuat
VAVA |11




Ohukaiset 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

teelusikka (tl)

ohukaispannu

Ota esille raaka-aineet.

vehnéjauhoja

Jalkiruuat
VAVA |11




Ohukaiset 3 (4)

1. Riko kulhoon 2 kananmunaa.

3. Lisda kulhoon 5 desilitraa maitoa.

Jalkiruuat
VAVA |11




Ohukaiset 4 (4)

5. Lisaa taikinaan '~ teelusikkaa suolaa.

Jalkiruuat
VAVA |11




Pannukakku 1 (5)

Pannukakku

Jalkiruuat
VAVA |11




Pannukakku 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

OO

=5

O“*“

kierrevatkain

piirakkavuoka

Ota esille raaka-aineet.

3 deS|I|traa
4 desilitraa maitoa vehnéjauhoja

Jalkiruuat
VAVA |11




Pannukakku 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

TR
1 E

Jalkiruuat
VAVA |11




Pannukakku 4 (5)

5. Lisaa taikinaan 3 desilitraa vehnéjauhoja.

6. Lisaa taikinaan '~ teelusikkaa suolaa.

-—%—
Si.lul..q__.. )

L

Jalkiruuat
VAVA |11




Pannukakku 5 (5)

11. Paista pannukakkua 200 asteen lammdssa uunin keskiosassa
noin 25 minuuttia.

Jalkiruuat
VAVA |11




Vohvelit 1 (5)

Vohvelit

Jalkiruuat
VAVA |11




Vohvelit 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

desilitra (dI) teelusikka (tl)

sz

Ota esille raaka-aineet.

vehnajauhoja

1 desilitra 6ljya

Jalkiruuat
VAVA |11




Vohvelit 3 (5)

1. Riko kulhoon 2 kananmunaa.

Jalkiruuat
VAVA |11




Vohvelit 4 (5)

5. Lisaa kulhoon 1 teelusikka leivinjauhetta.

Oljy
\-—./I

8. Sekoita taikina tasaiseksi.

Jalkiruuat
VAVA |11




Vohvelit 5 (5)

9. Kuumenna vohveliraudalla ensimmaista vohvelia varten hieman
rasvaa.

Oljy
\—/]

Jalkiruuat
VAVA |11




Maitorahka 1 (4)

Marjarahka

Jalkiruuat
VAVA |11




Maitorahka 2 (4)

Ota esille tydvalineet.

sahkovatkain desilitra (dl)

g

|

teelusikka (tl) taikinakaavin

Ota esille raaka-aineet.

3 desilitraa marjoja

Jalkiruuat
VAVA |11




Maitorahka 3 (4)

. Mittaa kulhoon 2 desilitraa (1 purkki) kermaa ja vatkaa se
vaahdoksi.

Jalkiruuat
VAVA |11




Maitorahka 4 (4)

5. Lisda kulhoon ' desilitraa sokeria.
Sekoita tasaiseksi sahkdvatkaimella.

Jalkiruuat
VAVA |11




Rahka-kermahyytel6 1 (5)

Rahka-kermahyytel6

Jalkiruuat
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

desilitra (d!)

sahkodvatkain

Ota esille raaka-aineet.

1 purkki
(250 grammaa)

V2 desili;craa sokeria 3 liivatelehtea

Jalkiruuat
VAVA |11

Rahka-kermahyytel6 2 (5)

puuhaarukka




Rahka-kermahyytel6 3 (5)

1. Laita 3 liivatelehted pehmenemé&an kulhoon kylmaan veteen.

Jalkiruuat
VAVA |11




Rahka-kermahyytel6 4 (5)

5. Lisda kulhoon 1 teelusikka vanilliinisokeria.

8. Puserra liivatteista vesi pois.
Laita liivatteet kattilaan kiehuvaan veteen ja sekoita kunnes

Jalkiruuat
VAVA |11




Rahka-kermahyytel6 5 (5)

9. Kaada liivateseos kulhoon kermaseoksen joukkoon.
Vatkaa seos tasaiseksi.

10. Annostele seos viiteen jalkiruoka-astiaan ja vie jadkaappiin
hyytymaan. Koristele hedelmilla tai marjoilla

Jalkiruuat
VAVA |11




Suklaavanukas 1 (5)

Suklaavanukas

Jalkiruuat
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

A

desilitra (dl)

puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

100 grammaa

1 ruokalusikka sokeria

Jalkiruuat
VAVA |11

Suklaavanukas 2 (5)

teelusikka (tl)

3 lilvatelehtea




Suklaavanukas 3 (5)

1. Laita 3 liivatelehted pehmenemé&an kulhoon kylmaan veteen.

4. Mittaa kattilaan 1 ruokalusikka sokeria.

e

i —
" Hieno"
! ;',;,u/m |

‘ A

Jalkiruuat
VAVA |11




Suklaavanukas 4 (5)

5. Kiehauta aineet koko ajan sekoittaen.

Jalkiruuat
VAVA |11




Suklaavanukas 5 (5)

10. Annostele seos viiteen jalkiruoka-astiaan ja vie jadkaappiin

Jalkiruuat
VAVA |11




Suklaamousse 1 (5)

Suklaamousse

Jalkiruuat
VAVA |11




Suklaamousse 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

teelusikka (tl)

sahkdvatkain puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

1 desilitra kuumaa 200 grammaa

Y. desilitraa sokeria

200 grammaa

tuorejuustoa

Jalkiruuat
VAVA |11




Suklaamousse 3 (5)

1. Paloittele 200 grammaa taloussuklaata.

Jalkiruuat
VAVA |11




Suklaamousse 4 (5)

5. Mittaa kattilaan 2 teelusikkaa vanilliinisokeria.

9. Lisaa joukkoon 200 grammaa maustamatonta tuorejuustoa.
Sekoita.

Jalkiruuat
VAVA |11




Suklaamousse 5 (5)

10. Vatkaa 2 desilitraa kermaa 18ysé&ksi vaahdoksi.

11. Lisaa kermavaahto suklaamassan joukkoon.
Sekoita varovasti.

Jalkiruuat
VAVA |11




Vaniljahyyteld 1 (5)

Vaniljahyytelo

Jalkiruuat
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

sahkdvatkain

puuhaarukka

ruokalusikka (rkl)

Ota esille raaka-aineet.

3 desilitraa

vaniljajogurttia

1 sitruuna

Jalkiruuat
VAVA |11

Vaniljahyyteld 2 (5)
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desilitra (dl)

@
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| Sowert
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Y. desilitraa sokeria




Vaniljahyyteld 3 (5)

1. Laita 4 liivatelehted pehmenemé&an muovikulhoon runsaaseen,

5. Lisdd kermavaahdon joukkoon 72 desilitraa sokeria.

M- —)
I --_I E&E;Euﬂ.i |
| | S

| iy

E

Jalkiruuat
VAVA |11




Vaniljahyyteld 4 (5)

6. Lisda kermavaahdon joukkoon 1 teelusikka vanilliinisokeria.

7. Lisda kermavaahdon joukkoon 1 ruokalusikka sitruunamehua.
Sekoita tasaiseksi.

9. Purista liivatelehdista vesi pois ja liuota liivatteet kiehuvaan
veteen. Jaahdyta vahan.

=

Jalkiruuat
VAVA |11




Vaniljahyyteld 5 (5)

10. Kaada liivateseos kermavaahdon joukkoon. Sekoita.

11. Annostele jalkiruoka 5 jalkiruokamaljaan.
Hyydyta jddkaapissa vahintdan 1 tunti (60 min).

12. Koristele vaniljahyyteléannokset hedelmilla.

L e

Jalkiruuat
VAVA |11




Valkosuklaavanukas 1 (4)

Valkosuklaavanukas

Jalkiruuat
VAVA |11




Ota esille tydvalineet.

desilitra (dl)

teelusikka (tl)

Ota esille raaka-aineet.

100 grammaa

sokeria

Jalkiruuat
VAVA |11

Valkosuklaavanukas 2 (4)

ruokalusikka (rkl)

puuhaarukka

3 lilvatelehtea




Valkosuklaavanukas 3 (4)

1. Laita 3 liivatelehted pehmenemé&an kulhoon kylmaan veteen.

— e
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no-
; ;'é&r}m|
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Jalkiruuat
VAVA |11




Valkosuklaavanukas 4 (4)

5. Kiehauta aineet koko ajan sekoittaen.

6. Paloittele 100 grammaa valkosuklaata kuumaan kermaseokseen
koko ajan sekoittaen.

Jalkiruuat
VAVA |11




Hedelmasalaatti 1 (3)

Hedelmasalaatti

Jalkiruuat
VAVA |11




Hedelmaéasalaatti 2 (3)

Ota esille tydvalineet.

Ota esille raaka-aineet.

1 banaani

4 persikanpuolikasta 3 ananasrengasta

Jalkiruuat
VAVA |11




Hedelmasalaatti 3 (3)

1. Huuhtele ja kuori 1 omena, 1 appelsiini ja 1 banaani.

vaa ananas- ja persikkatdélkit ja laita valumaan siivilaan.

.
[ 2

3. Paloittele kaikki hedelmat ja laita ne kulhoon.

4. Lisda kulhoon 2 desilitraa séilykkeiden lienta.

/f-m.\_\ -_‘@s == -_‘gg ==
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Jalkiruuat
VAVA |11




Kookosbanaanit 1 (5)

Kookosbanaanit

Jalkiruuat
VAVA |11




Kookosbanaanit 2 (5)

Ota esille tydvalineet.

[ )
]

\

uunivuoka desilitra (dl)

teelusikka (tl)

Ota esille raaka-aineet.

KOOK0S
HIUTALE

o

2 desilitraa juoksevaa Y2 desilitraa
4 banaania margariinia

1 desilitra Y2 desilitraa
fariinisokeria

inkivaaria

Jalkiruuat
VAVA |11




Kookosbanaanit 3 (5)

1. Laita uuniin lamp& 250 astetta.

3. Lisaa kattilaan 2 desilitraa kookoshiutaleita.

Jalkiruuat
VAVA |11




Kookosbanaanit 4 (5)

5. Lisaa kattilaan % desilitraa fariinisokeria.

6. Lisaa kattilaan 2 teelusikkaaa inkivaaria.

7. Lisaa kattilaan 1 teelusikka kanelia. Sekoita.

Jalkiruuat
VAVA |11




Kookosbanaanit 5 (5)

11. Kaada kookoskauraseos banaanien paalle.

! )
]

L

12. Kypsennda uunin keskiosassa 250 asteen lammdssa noin
5 minuuttia.

Jalkiruuat
VAVA |11
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