Kuvallisia ruoka- ja leivontaohjeita
Ohjeiden kayttsjélle

Nama kuvalliset, vaiheittain etenevat ohjeet ovat syntyneet vuosien opetustytn
tuloksena. Ohjeet on tarkoitettu sellaisille opiskelijoille, joilla on vaikeaa seurata
pelkastaan kirjoitettua tekstia tai joilla on luetun ymmartdminen vaikeuksia.

VAVA Il —projektin aikana on ollut mahdollista tuottaa uusia ohjeita sek& parantaa,
kehittdd ja muokata vanhoja ohjeita. Ohjeita on kokeiltu ammattiopisto Luovin
Liperin yksikén eri opintolinjoilla. Siitd 1ammin kiitos kaikille opiskelijoille, opettajille
ja ohjaajille. Kaikki palaute on ollut arvokasta.

materiaalipankki/) otettuja piirroskuvia. Valokuvat valmiista tuotteista on kuvattu
ammattiopisto Luovissa.

Toivottavasti ohjeista on iloa kaikille niiden kayttajille.
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Pullataikina 1 (7)

Pullataikina

Hiivataikinat
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Pullataikina 2 (7)

Ota esille tyévalineet.

.

kattila

puuhaarukka

terdsmitta

lautanen

teelusikka (1)

Ota esille raaka-aineet.

[ A
1 paketti

(50 grammaa) hiivaa

M \ [ '3'5%

- $
£ >
1,5 litraa
2 desilitraa sokeria vehné&jauhoja

OCOO |
2 teelusikkaa

3 kananmunaa kardemummaa

-

suolaa

200 grammaa
margariinia

Hiivataikinat
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Pullataikina 3 (7)

1. Mittaa 200 grammaa margariinia valmiiksi. Pehmita tarvittaessa
mikrossa.

4. Kaada maito kulhoon. Lisd& maidon joukkoon
50 grammaa (1 pala) hiivaa.

Hiivataikinat
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Pullataikina 4 (7)

5. Lisda kulhoon 2 teelusikkaa suolaa.

Hiivataikinat
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Pullataikina 5 (7)

9. Lisaa ensin 5 desilitraa vehndjauhoja. Sekoita hyvin puuhaarukalla.

11. Alusta vehné&jauhot taikinaan.
Lisaa jauhoja vahitellen tarpeen mukaan.

12. Lisda 200 grammaa pehmeé&a margariinia.
Alusta taikinaa kunnes taikina irtoaa késista ja kulhon reunoista.

Hiivataikinat
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Pullataikina 6 (7)

13. Anna taikinan kohota lampimassé paikassa.

14. Leivo taikinasta tanko. Jaa se 2 osaan.

S\E:

15. Jaa tangot noin 20 osaan.

Vg2

S

16. Pyorita pullat sileiksi.

Laita pullat leivinpaperilla vuoratulle pellille.

Hiivataikinat
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Pullataikina 7 (7)

17. Kohota pullat liinan alla.

18. Riko muna lasiin ja sekoita munan rakenne rikki.
Voitele pullat kananmunalla.

19. Paista pullia 225 asteen lammdssé uunin keskiosassa
noin 10 minuuttia.

Hiivataikinat
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Voisarvet (kuivahiivalla kohotetut) 1 (6)

Voisarvet
(kuivahiivalla kohotetut)

Hiivataikinat
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Voisarvet (kuivahiivalla kohotetut) 2 (6)

Ota esille ty6évalineet.

kattila desilitra (dl)

puuhaarukka terasmitta

taikinapyoéra lusikka

Ota esille raaka-aineet.

172 desilitraa 1 pussi
maitoa kuivahiivaa

— R i“;'%
(e

Y2 desilitraa
juoksevaa 5 desilitraa
margariinia vehnéjauhoja

Hiivataikinat
VAVA 11




Voisarvet (kuivahiivalla kohotetut) 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

2. Mittaa terédsmittaan 5 desilitraa vehnajauhoja.

N
h v’li;"\

3. Lisaa jauhojen joukkoon 1 pussi kuivahiivaa. Sekoita hyvin.

T B o=

4. Mittaa kattilaan 1 %2 desilitraa maitoa.

Hiivataikinat
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Voisarvet (kuivahiivalla kohotetut) 4 (6)

5. La&mmitéd maito kddenlampdiseksi.

6. Kaada lammitetty maito kulhoon.

7. Riko muna lasiin. Sekoita munan rakenne rikki.
Kaada osa munasta maidon joukkoon.
Jata lasiin vahan voitelua varten.

8. Lisaa % teelusikkaa suolaa.

Ll o=
- -

Hiivataikinat
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Voisarvet (kuivahiivalla kohotetut) 5 (6)

9. Lisaa taikinaan % desilitraa juoksevaa margariinia.
Sekoita puuhaarukalla.

- = %

10. Lisaa taikinaan jauhot vahitellen. Alusta taikina.

11. Kaaviloi taikina pydreaksi levyksi.

— O

12. Jaa levy taikinapyorélléd kahdeksaan osaan.

Hiivataikinat
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Voisarvet (kuivahiivalla kohotetut) 6 (6)

13. K&ari osat sarviksi.

14. Lado sarvet leivinpaperilla vuoratulle pellille.

[ le—

15. Anna sarvien kohota.

17. Paista sarvet 225 asteen lammodssé uunin keskiosassa
noin 10 minuuttia.

Hiivataikinat
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Sampylaruudut (kuivahiivalla kohotetut) 1 (6)

Sampylaruudut
(kuivahiivalla kohotetut)

Hiivataikinat
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Sampylaruudut (kuivahiivalla kohotetut) 2 (6)

Ota esille ty6valineet.

O

kulho puuhaarukka lautanen
A /
R

desilitra (dl) ruokalusikka (rkl) teelusikka ()

<

terdsmitta pelti ja leivinpaperi

Ota esille raaka-aineet.

=

5 desilitraa vetta 1 pussi kuivahiivaa

Fr) Sy

. SOKER! |

B 7 desilitraa 4 desilitraa
1 ruokalusikka sokeria vehné&jauhoja kaurahiutaleita

Oljy

Y desilitraa 6ljya

Hiivataikinat
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Sampyléaruudut (kuivahiivalla kohotetut) 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

iiuun Tl

3. Lisaa terasmittaan 1 pussi kuivahiivaa. Sekoita.

< —

4. Mittaa kulhoon 5 desilitraa reilusti kddenlampdista vetta.

Hiivataikinat
VAVA 11




Sampylaruudut (kuivahiivalla kohotetut) 4 (6)

5. Kaada kaurahiutaleet kulhoon.

7. Lisada kulhoon 1 ruokalusikka sokeria.

|en°
. gom! gm/‘

ﬁ’“

—

8. Lis&a kulhoon 72 desilitraa 6ljya. Sekoita.

N\ L

Hiivataikinat
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Sampylaruudut (kuivahiivalla kohotetut) 5 (6)

9. Liséé kulhoon 7 desilitraa vehnéjauhoja.

10. Sekoita taikina tasaiseksi.

11. Kaada taikina uunipannulle leivinpaperin paalle.

12. Ripottele taikinan pinnalle vahan jauhoja.
Taputtele taikina tasaiseksi.

i

Hiivataikinat
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Sampylaruudut (kuivahiivalla kohotetut) 6 (6)

13. Anna sé&mpyl&ruutujen kohota liinan alla noin 30 minuuttia.

14. Leikkaa levy taikinapyéralla nelidiksi.

e —=5)

15. Paista 225 asteen lamm®&ssé noin uunin keskitasolla

noin 20 minuuttia.

Hiivataikinat
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Sampyldruudut (tuorehiivalla kohotetut) 1 (6)

Sampylaruudut
(tuorehiivalla kohotetut)

Hiivataikinat
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Sampyldaruudut (tuorehiivalla kohotetut) 2 (6)

Ota esille ty6évalineet.

desilitra (dl)

pelti ja leivinpaperi

lautanen

S

teelusikka (tl)

puuhaarukka

ruokalusikka (rkl)

Ota esille raaka-aineet.

N

5 desilitraa vetta

R
r i o \
f eno”
 fowem

1 ruokalusikka sokeria

Oljy

Y5 desilitraa 6ljya

1 paketti
(50 grammaa) hiivaa

5»’\

NS ey
‘-

! ','.‘u'”)

[ )
AL

4 desilitraa
kaurahiutaleita

7 desilitraa
vehngjauhoja

Hiivataikinat
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Sampyldruudut (tuorehiivalla kohotetut) 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

3511881 1881 81|

2. Mittaa kulhoon 5 desilitraa k&ddenlampdista vetta.

3. Lisaa kulhoon 1 paketti hiivaa. Sekoita.

Hiivataikinat
VAVA 11




Sampyldaruudut (tuorehiivalla kohotetut) 4 (6)

5. Lisda kulhoon 1 teelusikka suolaa.

—————
s&m
Fj,

6. Lisda kulhoon 1 ruokalusikka sokeria.

0"
Q l eKnEm }

7. Lisaa kulhoon 2 desilitraa 6ljya. Sekoita.

Hiivataikinat
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Sampyldaruudut (tuorehiivalla kohotetut) 5 (6)

9. Sekoita taikina tasaiseksi.

11. Ripottele taikinan pinnalle vahan jauhoja.
Taputtele taikina tasaiseksi.

[

12. Anna séampylaruutujen kohota liinan alla noin 30 minuuttia.

Hiivataikinat
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Sampylaruudut (tuorehiivalla kohotetut) 6 (6)

13. Leikkaa levy taikinapyoéralla nelidiksi.

14. Paista sdmpyléruutuja 225 asteen lammdssa uunin keskitasolla
noin 20 minuuttia.

— p—
00000 =
T

Hiivataikinat
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Sampylat (kuivahiivalla kohotetut) 1 (6)

Sampylat
(kuivahiivalla kohotetut)

Hiivataikinat
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Sampylat (kuivahiivalla kohotetut) 2 (6)

Ota esille tyévalineet.

lautanen

o

ruokalusikka (rkl) teelusikka ()

terasmitta puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

rd
o
- |8

1 pussi kuivahiivaa suolaa

e g
|2 ,‘Jﬂ

7 desilitraa 3 desilitraa
vehné&jauhoja hiivaleipdjauhoja

4

B

Oljy

2 desilitraa
kaurahiutaleita Y2 desilitraa dljya

Hiivataikinat
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Sampylat (kuivahiivalla kohotetut) 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

iiu-un Tl

2. Mittaa kattilaan 5 desilitraa maitoa.
Kuumenna maito k&ddenlampdiseksi ja kaada maito kulhoon.

-
- = -M

3. Lisda kulhoon 1 teelusikka suolaa.

e @

Hiivataikinat
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Sampylat (kuivahiivalla kohotetut) 4 (6)

5. Lisaa 2 desilitraa kaurahiutaleita.

Hiivataikinat
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Sampylat (kuivahiivalla kohotetut) 5 (6)

9. Lisda 1 pussi kuivahiivaa terasmittaan jauhojen joukkoon. Sekoita.

12. Leivo taikinasta tanko.

C:%:j

Hiivataikinat
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Sampylat (kuivahiivalla kohotetut) 6 (6)

13. Jaa taikina noin 20 palaan.

W

S

14. Leivo taikinapalat sdmpyloiksi.

S

15. Kohota sampylét liinan alla.

16. Paista 225 asteen lammadssé uunin keskiosassa noin
10 minuuttia.

Hiivataikinat
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Sampylat (tuorehiivalla kohotetut) 1 (6)

Sampylat
(tuorehiivalla kohotetut)

Hiivataikinat
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Sampylat (tuorehiivalla kohotetut) 2 (6)

Ota esille tyévalineet.

lautanen

o

teelusikka ()

terasmitta puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

HIVAT
i
1 paketti
5 desilitraa maitoa (50 grammaa) hiivaa

=

 3AUHO
|

o

el‘o'\
o Sovem

3 4/ i! g‘

7 desilitraa 3 desilitraa
1 ruokalusikka sokeria vehné&jauhoja hiivaleip&jauhoja

Oljy

2 desilitraa
kaurahiutaleita Y5 desilitraa dljya

Hiivataikinat
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Sampylat (tuorehiivalla kohotetut) 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

'i%n-un Tl

2. Mittaa kattilaan 5 desilitraa maitoa. Kuumenna kadenlampdiseksi.

] p

3. Kaada maito kulhoon ja liséd& maidon joukkoon 50 grammaa

(1 paketti) hiivaa.

s

4. Lisda kulhoon 1 teelusikka suolaa.
g

ot

1

Hiivataikinat
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Sampylat (tuorehiivalla kohotetut) 4 (6)

5. Lisaa kulhoon 1 ruokalusikka sokeria.

|en°

6. Lisda kulhoon 2 desilitraa kaurahiutaleita.

7. Liséda kulhoon 3 desilitraa hiivaleipdjauhoja.
Sekoita hyvin puuhaarukalla.

8. Lis&a kulhoon 7% desilitraa 6ljya.

Hiivataikinat
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Sampylat (tuorehiivalla kohotetut) 5 (6)

9. Mittaa terdsmittaan 7 desilitraa vehnajauhoja.

11. Anna taikinan kohota.

)

12. Leivo taikinasta tanko.

——

Hiivataikinat
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Sampylat (tuorehiivalla kohotetut) 6 (6)

13. Jaa taikina osiin.

S

14. Leivo taikinapalat s&mpyléiksi.

N9

15. Kohota sdmpylat liinan alla.

16. Paista sampyloita 225 asteen lammdssé uunin keskitasossa
noin 10 minuuttia.

00000 o

Hiivataikinat
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Hiivataikinat
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Ota esille tyévalineet.

=

kulho kattila lautanen
'"x___..- J &

desilitra (dl) ruokalusikka (rkl) puuhaarukka

terasmitta

Ota esille raaka-aineet.

SuoLA

=

af//

Iﬁ s’:‘:% [
E |

1 pussi kuivahiivaa

4 desilitraa Y2 desilitraa juoksevaa 2 desilitraa
vehnajauhoja margariinia juustoraastetta

]

150 grammaa kylma-
savulohiviipaleita 1 desilitra tillisilppua

Hiivataikinat
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1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

2. Mittaa 4 desilitraa vehnajauhoja terdsmittaan.

Hiivataikinat
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5. Kaada maito kulhoon.

’f'Juusrgé%?
| [RAASTE |

Hiivataikinat
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9. Alusta vehnéjauhoseos taikinaan. Lisda jauhoja vahitellen.

f\

;
","v"-o

k%

10. Anna taikinan kohota noin 30 minuuttia.

11. Leivo taikinasta suorakaide jauhotetulla pdydalla.

w—ts [ ]

12. Levita paalle 150 grammaa kylmasavulohiviipaleita siivuina.

Hiivataikinat
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13. Lisaa kalojen paalle 1 desilitra tillisilppua.

[j == \\‘_‘___},f/

14. Kaari levy rullalle.

o

15. Leikkaa rulla 12 osaan ja nosta muffinssivuokiin.

Hiivataikinat
VAVA 11




17. Voitele muffinssit munalla ja ripottele paalle juustoraastetta.

18. Paista 225 asteen lammad&ssa uunin keskiosassa
noin 10 minuuttia.

Hiivataikinat
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Piimakakkarat 1 (6)

Piimakakkarat (noin 30 kpl)

Hiivataikinat
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Piimakakkarat 2 (6)

Ota esille ty6valineet.

puuhaarukka lautanen

ruokalusikka (rkl) teelusikka ()

Y

terasmitta pelti ja leivinpaperi kaulin

kattila

Ota esille raaka-aineet.

Wivar
R )
Y2 pakettia

2 desilitraa piimaa (25 grammaa) hiivaa

6 deS|I|traa Y2 desilitraa juoksevaa
1 ruokalusikka sokeria vehnajauhoja margariinia

Hiivataikinat
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Piimdkakkarat 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

iiuun Tl

2. Mittaa terdsmittaan 6 desilitraa vehnajauhoja valmiiksi.

M) W @ @
ui

h - & @
/_ - . -

3. Mittaa kattilaan 2 desilitraa piimaa. La&mmita haaleaksi.
Kaada kulhoon.

Hiivataikinat
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Piimikakkarat 4 (6)

5. Lisda kulhoon 2 teelusikkaa suolaa.

g

<

6. Lisda kulhoon 1 ruokalusikka sokeria.

R -3\)

{eno-
| ;‘O“Em

&
I

|5

7. Lisaa kulhoon "2 desilitraa juoksevaa margariinia.

Q@

8. Liséa kulhoon vehnéjauhot.

Hiivataikinat
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Piimdkakkarat 5 (6)

9. Alusta taikina tasaiseksi.

10. Anna taikinan kohota.

%)

12. Kaaviloi taikina suorakaiteen muotoiseksi levyksi.

—t

13. Ota muotilla leipid (halkaisija noin 5 senttimetria).

Hiivataikinat
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Piimdkakkarat 6 (6)

14. Anna kohota liinan alla.

Hiivataikinat
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Voisarvet (leivinjauheella kohotetut) 1 (6)

Voisarvet
(leivinjauheella kohotetut)

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"/\"/. W |




Voisarvet (leivinjauheella kohotetut) 2 (6)

Ota esille tyoévalineet.

lautanen kaulin desilitra (dl)

teelusikka () puuhaarukka voitelusivellin

taikinapyora haarukka leivinpaperi

Ota esille raaka-aineet.

2 desilitraa 2 desilitraa
kermawviilia juustoraastetta

i e

=
Y2 desilitraa
juoksevaa 4 desilitraa
margariinia vehnéjauhoja leivinjauhetta

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"/\"/. W |




Voisarvet (leivinjauheella kohotetut) 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"/\"/. W |




Voisarvet (leivinjauheella kohotetut) 4 (6)

5. Lisaa jauhojen joukkoon 2 desilitraa juustoraastetta. Sekoita.

6. Mittaa kulhoon % desilitraa juoksevaa margariinia.

7. Lisaa 2 desilitraa kermaviilia.

8. Sekoita nopeasti tasaiseksi taikinaksi.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"/\"/. W |




Voisarvet (leivinjauheella kohotetut) 5 (6)

9. Jaa taikina kahteen osaan.

10. Kaaviloi taikina pydreédksi jauhotetulla poydalla levyksi.

11. Jaa levy taikinapydrélléd kahdeksaan osaan.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"/\"/. W |




Voisarvet (leivinjauheella kohotetut) 6 (6)

13. Lado sarvet leivinpaperilla vuoratulle pellille.

-

-

r

14. Riko muna lasiin. Sekoita munan rakenne rikki haarukalla.
Voitele sarvet munalla.

15. Paista sarvet 225 asteen lammdssa uunin keskiosassa
noin 10 minuuttia.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"/\"/. W |




Teeleivat 1 (6)

Teeleivat

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"7.\"/. W ||




Teeleivat 2 (6)

Ota esille ty6valineet.

desilitra (dl) lautanen

teelusikka (tl) taikinapyora puuhaarukka

<

pelti ja leivinpaperi

Ota esille raaka-aineet.

leivinjauhetta

S e
i " g
| ¥

/

o |
3% desilitraa =

vehnajauhoja 1 teelusikka sokeria Y5 desilitraa dljya

Oljy

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"/\"/. W |




Teeleivat 3 (6)

1. Pane uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Teeleivat 5 (6)

5. Lisda kulhoon 1 teelusikka sokeria. Sekoita puuhaarukalla.

ZT s

I

{

Pos o
e

l
|

6. Lisaa kulhoon 2 desilitraa maitoa.

7. Lisaa kulhoon 2 desilitraa 6ljya.

/ E C — D/‘pr —=
E \__/

8. Sekoita taikina tasaiseksi.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Teeleivat 5 (6)

9. Jaa taikina pellille kahteen osaan.

. <A

10. Taputtele osat jauhotetulla kaddelld pyodreiksi leiviksi.

11. Jaa leivéat taikinapydralla neljadn osaan.

12. Pistele leivat haarukalla.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
\"/\"/. W |




Teeleivat 6 (6)

13. Paista uunin keskiosassa 225 asteen lammad&ssa noin 10 minuuttia.
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Parsakaalijuustopiirakka 1 (8)

Parsakaalijuustopiirakka

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Parsakaalijuustopiirakka 2 (8)

Ota esille ty6évalineet.

=

lautanen desilitra (dl)

-
ruokalusikka (rkl) teelusikka (tl)

(%
5 ] Al
e - 7
- A\

voitelusivellin kattila paistosvuoka

G—

valkosipulinpuserrin siivila puuhaarukka
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Parsakaalijuustopiirakka 3 (8)

Ota esille raaka-aineet.

27> desilitraa
vehnéjauhoja 1 ruokalusikka maitoa

QOO
O O Y2 purkkia

100 g pehmeéa (125 grammaa)
margariinia 4 kananmunaa maitorahkaa

2 desilitraa 100 grammaa
ruokakermaa juustoraastetta 2 valkosipulin kyntta

Jusksers
AN

300 grammaa juoksevaa margariinia
mustapippuria parsakaalia voiteluun
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Parsakaalijuustopiirakka 4 (8)

2. Keitda 300 grammaa parsakaalin kukintoja pienessa vesimaarassa
noin 5 minuuttia. Valuta parsakaalit ja anna niiden kuivahtaa
talouspaperin paalla.
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Parsakaalijuustopiirakka 5 (8)

5. Lisaa jauhojen joukkoon % teelusikkaa suolaa. Sekoita.

=
E

Pt

6. Mittaa kulhoon 100 grammaa pehme&a margariinia.

8. Lisaa kulhoon 1 ruokalusikka maitoa.

OB
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Parsakaalijuustopiirakka 6 (8)

9. Lisda 1 muna. Sekoita taikina tasaiseksi.

10. Taputtele taikina voideltuun paistosvuokaan niin,
ettd osa taikinasta tulee vuoan reunoille.
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11. Levitéd keitetyt parsakaalit taikinan paalle.
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12. Riko kulhoon 3 munaa. Vatkaa hieman.
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Parsakaalijuustopiirakka 7 (8)

14. Lisda kulhoon 7 purkkia (125 grammaa) rahkaa.
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Parsakaalijuustopiirakka 8 (8)

18. Lisda kulhoon % teelusikkaa suolaa.

20. Paista piirakkaa 200 asteen lammd&ssa uunin keskiosassa
noin 30 minuuttia.
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Perunavoitaikina 1 (4)

Perunavoitaikina

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Perunavoitaikina 2 (4)

Ota esille ty6valineet.

teelusikka () lautanen

desilitra (dl) puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

“ S N
vnl"‘)

&

2 desilitraa 100 grammaa
vehné&jauhoja leivinjauhetta margariinia

1 desilitra
perunasosehiutaleita
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Perunavoitaikina 3 (4)

1. Mittaa kulhoon 2 desilitraa vehnéjauhoja.

— T -
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2. Lisaa kulhoon 1 teelusikka leivinjauhetta.

3. Lisda kulhoon 1 desilitra perunasosehiutaleita. Sekoita.

l.ll /

4. Lisda kulhoon 100 grammaa margariinia.
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Perunavoitaikina 4 (4)

5. Nypi ryynimaiseksi seokseksi.

7. Kaari taikina kelmuun. Taputtele suorakaiteen muotoiseksi.

o

8. Anna taikinan kovettua jaékaapissa.
Taikinasta voit valmistaa esimerkiksi kinkkukiekkoja.
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Rahkavoitaikina 1 (4)

Rahkavoitaikina

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Rahkavoitaikina 2 (4)

Ota esille tyévalineet.

teelusikka () lautanen

desilitra (dl) puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

ﬁ‘,,‘.’fiﬁ-
| 3AUBO

)

2 desilitraa 125 grammaa
vehné&jauhoja leivinjauhetta margariinia

Va pu—rkkia
(125 grammaa)
maitorahkaa
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Rahkavoitaikina 3 (4)

1. Mittaa terasmittaan 2 desilitraa vehnajauhoja.

4. Lisaa kulhoon 1 desilitra maitorahkaa. Sekoita.
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Rahkavoitaikina 4 (4)

5. Lis&a taikinaa jauhot. Sekoita nopeasti.

6. Kaari taikina kelmuun. Taputtele suorakaiteen muotoiseksi.

o

7. Anna taikinan kovettua jadkaapissa.

8. Rahkavoitaikinasta voit valmistaa esimerkiksi kinkkukiekkoja.
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Kinkkukiekot 1 (6)

Kinkkukiekot

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Kinkkukiekot 2 (6)

Ota esille ty6valineet.

desilitra (dl) lautanen

ruokalusikka (rkl) leikkuulauta juuresveitsi

E::: T X W
puuhaarukka voitelusivellin

teelusikka () pelti ja leivinpaperi

Ota esille raaka-aineet.

3 Feror Pl

vehnéjauhoja 2 desilitraa 10 senttimetrid purjoa
leipomiseen juustoraastetta viipaleina

Y2 teelusikkaa
= rouhittua
1 pieni paprika roseepippuria sinappi

150 grammaa
kinkkukuutioita
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Kinkkukiekot 3 (6)

1. Valmista 1 annos rahka- tai perunavoitaikinaa erillisen ohjeen mukaan.

2. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

- irwml {521 1¥31 |

3. Pese ja paloittele 10 senttimetrid (cm) purjoa ja 1 pieni paprika.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Kinkkukiekot 4 (6)

5. Lis&é kulhoon purjosuikaleet ja paprikakuutiot.

O =t

6. Lisda kulhoon 150 grammaa kinkkukuutioita.

7. Mittaa kulhoon 2 ruokalusikkaa sinappia.
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Kinkkukiekot 5 (6)

9. Sekoita tayte tasaiseksi.

10. Ripottele pdydalle hieman vehnajauhoja.

11. Kauli taikina tasaiseksi levyksi.

= ]

12. Levité tayte taikinalevyn péalle.

13. K&ari taikina rullaksi.
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Kinkkukiekot 6 (6)

14. Leikkaa rulla viipaleiksi. (12 kappaletta)

15. Laita viipaleet pellille leivinpaperin péaalle.

16. Riko muna lasiin. Sekoita munan rakenne rikki haarukalla
ja voitele kinkkukiekot.

17. Paista kinkkukiekkoja 225 asteen ldmmdssa uunin keskiosassa
noin 10 minuuttia.
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Piirakkapohja 1 (4)

Piirakkapohja
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Piirakkapohja 2 (4)

Ota esille ty6valineet.

puuhaarukka

@

desilitra (dl) lautanen

Ota esille raaka-aineet.

v:ll“

L%

27/ desilitraa 125 grammaa
vehngjauhoja leivinjauhetta margariinia

——
m/
e

]
i

Y, purkkia F:i ‘
(125 grammaa ) '
maitorahkaa Y% desilitraa vetta
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Piirakkapohja 3 (4)

1. Mittaa kulhoon 2 V2 desilitraa vehnéjauhoja.

4. Mittaa kulhoon 125 grammaa margariinia.
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Piirakkapohja 4 (4)

5. Nypi margariini ja vehnéjauhot tasaiseksi.

6. Lisda kulhoon %z purkkia (125 grammaa) rahkaa.

8. Levita taikina voidellun paistosvuoan pohjalle ja reunoille.
Valmista tayte erillisen kinkku- tai sienipiirakan ohjeen mukaan.
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9. Tama piirakkapohja sopii monille suolaisille piirakoille.
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Kinkkupiirakka 1 (5)

Kinkkupiirakka

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Kinkkupiirakka 2 (5)

Ota esille tyovalineet.

lautanen desilitra (dl)

millilitra (ml) teelusikka (tl) kierrevatkain

@ [}

_ leikkuulauta ja
lasi juuresveitsi

Ota esille raaka-aineet.

— e
Suowa

g

&=t . Eﬁ'

L 2 desilitraa 10 senttimetria purjoa
suolaa juustoraastetta viipaleina

G
2 desilitraa

ruokakermaa 2 kananmunaa mustapippuria

3 desilitraa
kinkkusuikaleita

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Kinkkupiirakka 3 (5)

1. Valmista piirakkapohja erillisen ohjeen mukaan.

2. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

3. Pese ja paloittele 10 senttimetrid (cm) purjoa.

4. Laita piirakkapohjan paalle 3 dI kinkkusuikaleita.
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Kinkkupiirakka 4 (5)

5. Liséda kinkkusuikaleiden paalle purjosuikaleet.
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\‘\\\\“ﬁimul"

6. Lisaa kinkkusuikaleiden paaélle 2 dl juustoraastetta.

o _ 4
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7. Mittaa kulhoon 2 desilitraa ruokakermaa.
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Kinkkupiirakka 5 (5)

9. Mittaa kulhoon % teelusikkaa suolaa.

1

=

10.Mittaa kulhoon 1 millilitra mustapippuria. Sekoita kierrevatkaimella.

11. Kaada kermaseos kinkkusuikaleiden paalle.
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12. Paista kinkkupiirakkaa 200 asteen lamm®&ssa uunin keskiosassa
noin 30 minuuttia.
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Sienipiirakka 1 (5)
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Sienipiirakka 2 (5)

Ota esille ty6valineet.

lautanen

millilitra (ml)

lasi

teelusikka ()

(. j.
J

|III" |I|
e -

desilitra (dl)

kierrevatkain

Ota esille raaka-aineet.

3 desilitraa
herkkusieniviipaleita

=

2 desilitraa
ruokakermaa
e ———
suow |

4
&

=

o

2 desilitraa
juustoraastetta

OO

2 kananmunaa

{%‘ =

10 senttimetrid purjoa
viipaleina

mustapippuria

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Sienipiirakka 3 (5)

1. Valmista piirakkapohja erillisen ohjeen mukaan.

2. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

3. Pese ja paloittele 10 senttimetrid (cm) purjoa.

4. Laita piirakkapohjan paalle 3 desilitraa herkkusienia viipaleina.
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T
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Sienipiirakka 4 (5)

. Lisaa sienien paalle purjosuikaleet.

Gasis-

{® Juusrt?’

o . 7/
S

. Mittaa kulhoon 2 desilitraa ruokakermaa.

o - -

. Riko 2 munaa ja laita ne kulhoon.

@ @

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Sienipiirakka 5 (5)

9. Mittaa kulhoon % teelusikkaa suolaa.

1

-~

10. Mittaa kulhoon 1 millilitra mustapippuria. Sekoita kierrevatkaimella.

11. Kaada kermaseos sienien paalle.

I
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12. Paista sienipiirakkaa 200 asteen lammdssé uunin keskiosassa
noin 30 minuuttia.
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Juustopiirakka 1 (5)

Juustopiirakka

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Juustopiirakka 2 (5)

Ota esille tybvalineet.

lautanen desilitra (dI)

millilitra (ml) teelusikka (1) kierrevatkain
[}

_ leikkuulauta ja
lasi juuresveitsi

Ota esille raaka-aineet.

r—

1 desilitra 2 desilitraa 10 senttimetria purjoa
aurajuustomurua juustoraastetta viipaleina

OO

1 pieni paprika 2 kananmunaa mustapippuria

2 desilitraa
ruokakermaa

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Juustopiirakka 3 (5)

1. Valmista piirakkapohja erillisen ohjeen mukaan.

2. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.
I i i el liillillii {

3. Pese ja paloittele 10 senttimetrid (cm) purjoa ja 1 pieni paprika.

[ =

_—
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\"/\"/. W |




Juustopiirakka 4 (5)

5. Lis&é& juustoraasteen paalle purjosuikaleet ja paprikakuutiot.
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7. Mittaa kulhoon 2 desilitraa ruokakermaa.

Leivinjauheella kohotetut leivonnaiset
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Juustopiirakka 5 (5)

9. Mittaa kulhoon 1 millilitra mustapippuria. Sekoita kierrevatkaimella.

10. Kaada kermaseos juustoseoksen paalle.
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11. Paista juustopiirakkaa 200 asteen lammdsséa uunin keskiosassa
noin 30 minuuttia.
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Taytekakun pohja 1 (5)

Taytekakun pohja

Kakut
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Taytekakun pohja 2 (5)

Ota esille ty6valineet.

O

kulho lautanen

|III IIIl
I, if e
e e

desilitra (dl) teelusikka () siivila

o=

terdsmitta voitelusivellin puuhaarukka

kakkuvuoka sdhkovatkain

Ota esille raaka-aineet.

O O
B &

4 kananmunaa 2 desilitraa sokeria

17 desilitraa V2 desilitraa korppujauhoja vuuan
vehné&jauhoja perunajauhoja jauhottamiseen

juoksevaa margariinia
vuuan voiteluun

Kakut
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Taytekakun pohja 3 (5)

. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen.

2. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka.

= -4

3. Mittaa terdsmittaan 'z desilitraa perunajauhoja.

4. Mittaa terasmittaan 172 desilitraa vehnéjauhoja.
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Kakut
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Taytekakun pohja 4 (5)

5. Mittaa terdsmittaan 1 teelusikka leivinjauhetta. Sekoita.

6. Mittaa kulhoon 2 desilitraa sokeria.
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. SOKER!

8. Vatkaa munat ja sokeri hyvéksi vaahdoksi.

Kakut
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Taytekakun pohja 5 (5)

9. Lisaa jauhoseos taikinaan siivilan lapi. Sekoita puuhaarukalla.

&

&

10. Kaada taikina kakkuvuokaan.

11. Paista 175 asteen lamm®&ssé uunin keskiosassa
noin 40 minuuttia.
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Taatelikakku 1 (6)

Taatelikakku

Kakut
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Taatelikakku 2 (6)

Ota esille tybvalineet.

O
kulho

T
Nawz

séhkvatkain

a—

voitelusivellin

=5

lautanen sakset

= ——

puuhaarukka

\
\

desilitra (dl)

teelusikka (i)

Ota esille raaka-aineet.
rr,"_“,.
4 desilitraa
vehné&jauhoja

1 desilitraa kermaviilia

|
200 grammaa
margariinia

200 grammaa
taateleita

2 teelusikkaa soodaa

&

1 teelusikka
vanilliinisokeria

\
en0”
Hoven |

O O it

1Y% desilitraa sokeria

korppujauhoja vuuan juoksevaa margariinia
jauhottamiseen vuuan voiteluun

2 kananmunaa

Korppu-
JAUHO

Kakut
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Taatelikakku 3 (6)

. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka.

4. Lisaa terasmittaan 2 teelusikkaa soodaa.

Kakut
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Taatelikakku 4 (6)

5. Lisaa terasmittaan 1 teelusikka vanilliinisokeria. Sekoita.

6. Paloittele 200 grammaa taateleita saksilla kattilaan.

5

7. Lisaa kattilaan 2 desilitraa vetta.

il A=

8. Keita taatelit pehmeiksi.

Kakut
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EELCHELCUIEN ()

9. Lis&a kattilaan 200 grammaa margariinia. Anna margariinin sulaa.

10. Mittaa kulhoon 1 % desilitraa sokeria.

11. Lisda kulhoon 2 munaa. Vatkaa sahkdvatkaimella.

Qoo%

12. Lisda kulhoon 1 desilitra kermaviilia. Sekoita.

Kakut
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Taatelikakku 6 (6)

13. Lisda kulhoon taateliseos ja jauhoseos. Sekoita.

14. Kaada seos voideltuun ja korppujauhotettuun kakkuvuokaan.
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16. Anna kakun jaahtya.

17. Kumoa kakku.

Kakut
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Mariannekakku 1 (7)

Mariannekakku

Kakut
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Mariannekakku 2 (7)

Ota esille ty6valineet.

O

sadhkovatkain

a—

voitelusivellin

/
f

\ o

desilitra (dl) teelusikka (tl)

)

lautanen

\T7/

puuhaarukka kakkuvuoka

l =

i

terasmitta

Kakut
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Mariannekakku 3 (7)

Ota esille raaka-aineet.

L O OO
ﬁ?
200 grammaa

margariinia 2% desilitraa sokeria 3 munaa

ﬁ“,;}.w
e

2 teelusikkaa 4 teelusikkaa
vanilliinisokeria ili iilid vehné&jauhoja

IW
2 ruokalusikkaa korppujauhoja vuuan juoksevaa margariinia
kaakaojauhetta jauhottamiseen vuuan voitteluun

172 desilitraa
1 teelusikka Marianne-
leivinjauhetta karamellirouhetta

Kakut
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Mariannekakku 4 (7)

1. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka.

Kakut
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Mariannekakku 5 (7)

5. Lis&éa terasmittaan 2 ruokalusikkaa kaakaojauhetta.

o . - @

6. Lisaa terasmittaan 4 desilitraa vehnajauhoja.
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\/\"/-W ]




Mariannekakku 6 (7)

9. Lisda kulhoon 2%z desilitraa sokeria.

10. Vatkaa margariini ja sokeri vaahdoksi.

11. Lisd& 3 munaa yksitellen vélilld hyvin vatkaten.
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12. Liséaa 1 desilitra kermaviilia taikinaan puuhaarukalla sekoittaen.

Kakut
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Mariannekakku 7 (7)

13. Lisaa jauhoseos taikinaan puuhaarukalla sekoittaen.

14. Sekoita taikina tasaiseksi ja laita taikina kakkuvuokaan.

15. Paista kakkua 175 asteen lammadssa uunin alaosassa
noin 60 minuuttia.
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Arjen banaanikakku 1 (6)

Arjen banaanikakku

Kakut
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Arjen banaanikakku 2 (6)

kakkuvuoka Ota esille tyévalineet.
\ J/
e

desilitra (dI)

ruokalusikka (rkl) lautanen

Qggj’:

haarukka puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

e
ﬁ:vu;l\

| th-o |

o

2% desilitraa 1 desilitra 1 desilitra

vehnajauhoja grahamjauhoja kaurahiutaleita
! ‘ si,-(/m‘

2 teelusikkaa | o
leivinjauhetta Y2 teelusikkaa soodaa 174 desilitraa sokeria

@ O O

1 desilitra juoksevaa
margariinia 2 munaa

korppujauhoja vuuan
jauhottamiseen

Kakut
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Arjen banaanikakku 3 (6)

1. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka.

Y

3. Mittaa kulhoon 2 V% desilitraa vehnajauhoja.

Q L“‘% ® ® -

4. Mittaa kulhoon 1 desilitra grahamjauhoja.

Kakut
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Arjen banaanikakku 4 (6)

5. Mittaa kulhoon 1 desilitra kaurahiutaleita.

8. Lisaa kulhoon 1 V2 desilitraa sokeria. Sekoita puuhaarukalla.
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Kakut
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Arjen banaanikakku 5 (6)

9. Soseuta 2 banaania haarukalla ja laita sose kulhoon.
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=

10. Liséa kulhoon 2 munaa.

12. Lisda kulhoon 2 ruokalusikkaa vetta.

Kakut
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Arjen banaanikakku 6 (6)

13. Sekoita taikina tasaiseksi ja laita taikina kakkuvuokaan.

14. Paista kakkua 175 asteen lammodsséa uunin alaosassa
noin 45 minuuttia

16. Kumoa kakku.
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Mummin maustekakku 1 (8)

Mummin maustekakku

Kakut
VAVA 11




Mummin maustekakku 2 (8)

Ota esille ty6valineet.

O

kulho

e

T

kakkuvuoka

ruokalusikka (rkl)

lautanen voitelusivellin

puuhaarukka

N /

terésmitta desilitra (dl)

teelusikka (tl)

Kakut
\/\"/-W ]




Mummin maustekakku 3 (8)

Ota esille raaka-aineet.

,.—\

ul
“‘ul"

L

7 desilitraa
vehngjauhoja soodaa 1 desilitra kermaa

sl
-/
korppUJauhOJa vuuan O O Lhﬁ L‘

jauhottamiseen 2 kananmunaa 2 desilitraa sokeria

Juokseva
MARGARIINI

100 grammaa juoksevaa margariinia
margariinia 2 desilitraa piiméda  vuuan voitelemiseen

2 ruokalusikkaa
hillottua 1 ruokalusikka
2 desilitraa siirappia appelsiininkuorta piparkakkumaustetta

Kakut
\/\"/-W ]




Mummin maustekakku 4 (8)

1. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka.

Kakut
\/\"/-W ]




Mummin maustekakku 5 (8)

5. Mittaa kattilaan 2 desilitraa siirappia.

6. Liséa kattilaan 2 ruokalusikkaa piparkakkumaustetta.

7. Kuumenna siirappi ja mausteet.

8. Lis&éa kattilaan 100 grammaa margariinia. Anna margariinin sulaa.

Kakut
\/\"/-W ]




Mummin maustekakku 6 (8)

9. Lisaa kattilaan 2 ruokalusikkaa hillottua appelsiininkuorta.

10. Lisaa kattilaan 2 desilitraa piimaa.

11. Lisaa kattilaan 1 desilitra kermaa. Sekoita tasaiseksi.

12. Mittaa kulhoon 2 desilitraa sokeria.

w

>

Kakut
\/\"/-W ]




Mummin maustekakku 7 (8)

13. Lisda kulhoon 2 munaa. Vatkaa sdhkdvatkaimella.

Coo &

14. Lisda kulhoon piimaseos ja jauhoseos. Sekoita taikina tasaiseksi.

15. Kaada seos voideltuun ja korppujauhotettuun kakkuvuokaan.

16. Paista uunin alatasossa 175 asteen lammadssa noin 50 minuuttia.

Kakut
\/\"/-W ]




Mummin maustekakku 8 (8)

17. Anna kakun jaéhtya.

T

- 7

17/

18. Kumoa kakku vahan jaéhtyneena.

Kakut
\/\"/-W ]




Annun kahvikakku 1 (7)

Annun kahvikakku

Kakut
\/\"/-W ]




Annun kahvikakku 2 (7)

Ota esille ty6valineet.

\
\
\

~

desilitra (dI)

lautanen

sahkdvatkain puuhaarukka voitelusivellin

[ =~

terasmitta kakkuvuoka

Kakut
\/\"/-W ]




Annun kahvikakku 3 (7)

Ota esille raaka-aineet.

=

Hieno”

SOKER!
°7
==

2% desilitraa sokeria

200 grammaa
margariinia

leivinjauhetta

— N

PN o]
Camk

rd

2 desilitraa
vehndjauhoja

2 ruokalusikkaa
kahvijauhetta

Juoksen
MARGARINI

juoksevaa margariinia
vuuan voiteluun

1 desilitra
perunajauhoja

korppujauhoja vuuan
jauhottamiseen

Kakut
\/\"/-W ]




Annun kahvikakku 4 (7)

1. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka.

2. Laita uuniin 1ampd 175 astetta.

Kakut
\/\"/-W ]




Annun kahvikakku 5 (7)

5. Lis&a terasmittaan 2 ruokalusikkaa kahvijauhetta.

7. Liséa terasmittaan 2 desilitraa vehnajauhoja. Sekoita.

2‘-’“ > @

Kakut
\/\"/-W ]




Annun kahvikakku 6 (7)

9. Lisaa kulhoon 2% desilitraa sokeria.

‘ e

P
. Hieno
|44 ;‘ogem

11. Lis&& 3 munaa yksitellen vélilld hyvin vatkaten.

12. Lisaa jauhoseos taikinaan puuhaarukalla sekoittaen.

T %

Kakut
\/\"/-W ]




Annun kahvikakku 7 (7)

13. Sekoita taikina tasaiseksi ja laita taikina kakkuvuokaan.

14. Paista kakkua 175 asteen lammodsséa uunin alaosassa
45 minuuttia.

X—"r

16. Kumoa kakku.

Kakut
\/\"/-W ]




Helppo suklaakakku 1 (6)

Helppo suklaakakku

Kakut
\"/\"/- Wl




Helppo suklaakakku 2 (6)

Ota esille ty6valineet.

desilitra (dI) teelusikka (1)

B —
I

puuhaarukka lautanen lasi

raastemylly kakkuvuoka

Ota esille raaka-aineet.

[
gé ' Hienor
==

| soKtm
&
5 desilitraa

(4

vehnéjauhoja 4 desilitraa sokeria vanilliinisokeria
e

17 desilitraa
leivinjauhetta kaakaojauhetta

Juokseva
MARGARIIN|
5 desilitraa omena-,

2 desilitraa juoksevaa kurpitsa-, tai
margariinia porkkanaraastetta jauhottamiseen

O

2 munaa

Kakut
\/\"/-W ]




Helppo suklaakakku 3 (6)

1. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka.

3. Raasta valmiiksi omenat, porkkanat tai kesékurpitsa.
Raastetta tarvitaan 5 desilitraa.

4. Mittaa kulhoon 5 desilitraa vehnéjauhoja.

ﬁmm .“’” .””

“ % .“’” .9/

Kakut
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Helppo suklaakakku 4 (6)

5. Lisada kulhoon 4 desilitraa sokeria.

eno”
- fokem

Vi

S

6. Lisda kulhoon 1 V2 desilitraa kaakaojauhetta.

’ 5 S,
' e -

7. Mittaa kulhoon 1 teelusikka leivinjauhetta.

Kakut
\/\"/-W ]




Helppo suklaakakku 5 (6)

9. Lisaa kulhoon 2 teelusikkaa vanilliinisokeria. Sekoita puuhaarukalla.

11. Mittaa kulhoon 5 desilitraa esimerkiksi omena- tai porkkanaraastetta.

e o

12. Lisda kulhoon 2 munaa.

13. Lisaa kulhoon 2 desilitraa juoksevaa margariinia.

Kakut
\/\"/-W ]




Helppo suklaakakku 6 (6)

14. Sekoita taikina tasaiseksi ja laita taikina kakkuvuokaan.

%—»

15. Paista kakkua 175 asteen lammad&ssé uunin alaosassa 50 minuuttia.

Kakut
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Piimakakku 1 (6)

Piimakakku

Kakut
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Piimakakku 2 (6)

Ota esille ty6valineet.
e
desilitra (dl) teelusikka ()
'

puuhaarukka lautanen lasi

.

voitelusivellin

Ota esille raaka-aineet.
oy
P in)
Yaumo
Juoksera

& .

|t

3 desilitraa 1 desilitra juoksevaa
vehngjauhoja margariinia
RUSINOITA ﬁ—f— })

_ 1eno”
- ! ( ;'oKERl

- s )|
[ R
LA | B
por=—

1 desilitra rusinoita soodaa 2 desilitraa sokeria

korppujl]ﬁa vuuan
jauhottamiseen kardemummaa

Kakut
\/\"/-W ]




Piimakakku 3 (6)

1. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka.
-
T
Nas/

2. Laita uuniin [ampo6 175 astetta.

_a—_p—

—

\
)

3. Mittaa kulhoon 3 desilitraa vehnajauhoja.

O 7 b«: e

4. Lisda kulhoon 2 desilitraa sokeria.

Kakut
\/\"/-W ]




Piimakakku 4 (6)

5. Lisaa kulhoon 1 teelusikka kardemummaa.

Kakut
\/\"/-W ]




Piimakakku 5 (6)

9. Liséa kulhoon 1 desilitra juoksevaa margariinia.

-
Juoksera \ ‘

10. Lisaa kulhoon 1 V2 desilitraa piimaa.

11. Sekoita taikina tasaiseksi ja laita taikina kakkuvuokaan.

® D

12. Paista kakkua 175 asteen lammadssa uunin alaosassa
30 minuuttia.

Kakut
\/\"/-W ]




Piimakakku 6 (6)

13. Anna kakun jaéhtya 15 minuuttia.

Kakut
\/\"/-W ]




Porkkanakakku 1 (7)

Porkkanakakku

Kakut
\"/\"/- Wl




Porkkanakakku 2 (7)

Ota esille tybvalineet.

O

=

puuhaarukka

teelusikka (tl)

lautanen

(-

pelti ja leivinpaperi

S | B

Ota esille raaka-aineet.

QO
QO O

5 kananmunaa

5

kanelia

leivinjauhetta

7 7dl
porkkanaraastetta

N

| 'erno- \
Hem

5 desilitraa sokeria

vanilliinisokeria

1 desilitra juoksevaa
margariinia

250 grammaa
maustamatonta
tuorejuustoa

ﬁ'” ™
S —

| A-
e

5 desilitraa
vehngjauhoja

S

/!
/1

tra

1 desili
mantelirouhetta

IE
3 desilitraa
tomusokeria

Kakut
\/\"/-W ]




Porkkanakakku 3 (7)

1. Raasta 450 grammaa porkkanoita (7 V2 desilitraa) valmista raastetta.

2. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

4 S :'

4. Mittaa terasmittaan 5 desilitraa vehnajauhoja.

\ / . !
\\\~J kl K _. )

== i

Kakut
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Porkkanakakku 4 (7)

5. Lis&éa terasmittaan 3 teelusikkaa leivinjauhetta.

Kakut
\/\"/-W ]




Porkkanakakku 5 (7)

9. Mittaa kulhoon 5 desilitraa sokeria.
F%‘éi::‘iz\'\
';ﬁﬁ“ﬁ
o & & & O

10. Lis&a kulhoon 5 kananmunaa.

k\? OO QOO O

11. Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi sdhkévatkaimella.

12. Lisaa taikinaan 7 2 desilitraa porkkanaraastetta.

Kakut
\/\"/-W ]




Porkkanakakku 6 (7)

13. Lisda kulhoon 12 desilitraa juoksevaa margariinia.

oIt

14. Lisada jauhoseos taikinaan. Sekoita puuhaarukalla.

O %

15. Levita taikina uunipellille.

Kakut
\/\"/-W ]




Porkkanakakku 7 (7)

1. Laita kulhoon 250 grammaa maustamatonta tuorejuustoa.

O

2. Lisda kulhoon 3 desilitraa tomusokeria.

3. Lisada kulhoon 2 teelusikkaa vanilliinisokeria.

Kakut
\/\"/-W ]







Ota esille tybvalineet.

O

kulho

lautanen

& —

puuhaarukka

\‘—ﬁf]
]

\ J
S

terdsmitta

e QL;PE
1 ]
|:J
i | b
\ ! —

s

desilitra (dI)

lusikka

teelusikka ()

séh(jvatkain

muffinssivuoat

Ota esille raaka-aineet.

125 grammaa
margariinia

2 tl leivinjauhetta

Iﬂ
Y, desilitraa
maitokaakaojauhetta

—N

ey

172 desilitraa sokeria

2 desilitraa maitoa

50 grammaa

taloussuklaata

(3

2 munaa
TR,
'Sﬁ;.-.’;‘_)

-

4%, desilitraa
vehngjauhoja

VAVA 11




1. Laita pellille muffinssivuuat.

4. Mittaa terasmittaan 4 2 desilitraa vehnéjauhoja.

VAVA 11




5. Liséa terdsmittaan 2 teelusikkaa leivinjauhetta.

6. Lisda terasmittaan % desilitraa maitokaakaojauhetta.

b

7. Lisaa terasmittaan 50 grammaa suklaarouhetta. Sekoita lusikalla.

VAVA 11




9. Lisaa kulhoon 1 V2 desilitraa sokeria.

10. Vatkaa margariini ja sokeri vaahdoksi.

11. Lisda 2 munaa yksitellen valilla hyvin vatkaten.

¥ 8%

12. Lis&a jauhoseos ja 2 desilitraa maitoa taikinaan puuhaarukalla
sekoittaen.

VAVA 11




13. Annostele taikina pellille muffinssivuokiin kahdella lusikalla.

14. Paista muffinsseja 225 asteen Iammdssa uunin keskiosassa
20 minuuttia.

VAVA 11
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Ota esille ty6valineet.

g e

1 ]

| !

\ !
N

desilitra (dl)

lautanen

puuhaarukka muffinssivuoat

T

\ J

terdsmitta

Ota esille raaka-aineet.

f J'..;.;;;\
a kw{‘.‘/.\,’ O O

2 desilitraa juoksevaa B
margariinia 172 desilitraa sokeria 2 munaa

3 desilitraa g E

leivinjauhetta vehndjauhoja 2 desilitraa mustikoita

VAVA 11




1. Laita pellille leivinpaperi ja 16 muffinssivuokaa.

T

VAVA 11




5. Riko kulhoon 2 munaa.

7. Vatkaa kananmunat ja sokeri vaahdoksi.

8. Lisda vaahtoon 2 desilitraa juoksevaa margariinia.

[ ]
\ /
\ / /
|‘\\ ST 1/-/ \\ o ’,-/

VAVA 11




9. Lis&éa vaahtoon jauhoseos ja 3 desilitraa mustikoita.
Sekoita taikina tasaiseksi puuhaarukalla.

(e o> -

10. Annostele taikina pellille muffinssivuokiin kahdella lusikalla.

11. Paista muffinsseja 200 asteen l&mmdssa uunin keskiosassa
10 minuuttia.

VAVA 11




Pehmea marjapiirakka 1 (8)

kka

©
=
o
®

=
®
S
®

Pehme

VAVA 11




Pehmea marjapiirakka 2 (8)

Ota esille ty6valineet.

lautanen desilitra (dI)

i
gl

teelusikka (tl) ruokalusikka (rkl) kattila

puuhaarukka leivinpaperi

o

lusikka terdsmitta

VAVA 11




Pehmea marjapiirakka 3 (8)

Ota esille raaka-aineet.

250 + 100 grammaa
margariinia

3% deS|I|traa
vehné&jauhoja

1 desilitraa piimaa

5 desilitraa marjoja

=

P |

soK!nl

2 + Y desilitraa
sokeria

<
I v

2 desilitraa
perunajauhoja

e
 KOOKOS
HIUTALE

_—

2 desilitraa
kookoshiutaleita
- “‘\

,,o;gu

y

1% desilitraa
hillosokeria

O O O

3 munaa

2 teelusikkaa
leivinjauhetta

2 teelusikkaa
vanilliinisokeria

VAVA 11




Pehmea marjapiirakka 4 (8)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

VAVA 11




Pehmea marjapiirakka 5 (8)

5. Mittaa kulhoon 250 grammaa margariinia.

6. Mittaa kulhoon 2 desilitraa sokeria.

F\""“’\
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7. Vatkaa margariini ja sokeri vaahdoksi sdhkévatkaimella.

8. Lisda 3 munaa yksitellen valilléd hyvin vatkaten.

VAVA 11




Pehmea marjapiirakka 6 (8)

9. Siiviléi jauhot taikinaan.

§/
=

10. Lisaa taikinaan 1 desilitra piim&a. Sekoita puuhaarukalla.

11. Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle pellille.

VAVA 11




Pehmea marjapiirakka 7 (8)

12. Mittaa kattilaan 100 grammaa margariinia ja sulata se.

/I\L

13. Mittaa kattilaan 7 desilitraa sokeria ja 2 ruokalusikkaa vehnajauhoja.

- ’\ F
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i o | (P - o

Lé"' o Ué’*

14. Mittaa kattilaan 2 desilitraa kookoshiutaleita.

15. Mittaa kattilaan 2 teelusikkaa vanilliinisokeria. Sekoita puuhaarukalla.

VAVA 11




Pehmea marjapiirakka 8 (8)

16. Annostele seos taikinan paalle.

19. Paista piirakkaa 200 asteen [Ammdssa uunin keskiosassa
noin 30 minuuttia.

VAVA 11




Mustikkapiirakka 1 (7)

Mustikkapiirakka

VAVA 11




Mustikkapiirakka 2 (7)

Ota esille ty6valineet.

lautanen

puuhaarukka

terasmitta

g ——
[ |
|I I.l
i !
e ____/

desilitra (dl)

lusikka

siivila

VAVA 11




Mustikkapiirakka 3 (7)

Ota esille raaka-aineet.

— N

)
Yower!

200 grammaa O O O

margariinia 3 munaa

f

P s

| JAUBO

2 desilitraa
vehné&jauhoja

2 desilitraa 1 desilitra 2 desilitraa
grahamjauhoja perunajauhoja ruokakermaa

4 desilitraa mustikoita kardemummaa

VAVA 11




Mustikkapiirakka 4 (7)

1. Laita pellille leivinpaperi.

2. Laita uuniin 1ampd 200 astetta.

¥ AT

VAVA 11




Mustikkapiirakka 5 (7)

5. Lis&éa terasmittaan 1dl perunajauhoja.

7. Lisaa terasmittaan 2 teelusikkaa vanilliinisokeria.

8. Lisaa terasmittaan 1 teelusikka kardemummaa. Sekoita lusikalla.

VAVA 11




Mustikkapiirakka 6 (7)

9. Mittaa kulhoon 200 grammaa margariinia.

10. Lis&a kulhoon 2 desilitraa sokeria.

Q “gnom

11. Vatkaa margariini ja sokeri vaahdoksi.

12. Lisaa 3 munaa yksitellen valilla

T3 ¥37a

13. Lisaa jauhoseos taikinaan puuhaarukalla sekoittaen.

VAVA 11




Mustikkapiirakka 7 (7)

14. Lisada kulhoon 2 desilitraa ruokakermaa.

15. Lisaa taikinaan 4 dl mustikoita. Sekoita tasaiseksi.

17. Paista piirakkaa 200 asteen lammdssa uunin keskiosassa
noin 20 minuuttia

O0000 =
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VAVA 11




Toskakakku 1 (8)

Toskakakku

VAVA 11




Toskakakku 2 (8)

Ota esille ty6valineet.

lautanen

puuhaarukka

A

terasmitta
i/

1 T
: {
|II |I|

4 /
‘x\_\_ e

desilitra (dl)

leivinpaperi

ruokalusikka (rkl)

VAVA 11




Toskakakku 3 (8)

Ota esille raaka-aineet.

300 + 100 grammaa
margariinia

140 grammaa
mantelilastuja

gy

Hieno® \
Rl
soKE“

3 + 2 desilitraa
sokeria

/

ST

f& Gliﬁi'\

I3

5 desilitraa +
2 ruokalusikkaa
vehngjauhoja

1 desilitra
kuohukermaa

O O
O O

4 munaa

:

1 desilitra maitoa

VAVA 11




Toskakakku 4 (8)

1. Laita pellille leivinpaperi.

<

2. Mittaa kattilaan 300 grammaa margariinia. Sulata margariini.

3. Laita uuniin [ampd 200 astetta.

! 81 (28 1A% 1§ -"

VAVA 11




Toskakakku 5 (8)

5. Lis&a terasmittaan 3 teelusikkaa leivinjauhetta. Sekoita lusikalla.

6. Riko kulhoon 4 munaa.

@oooo

7. Lisda kulhoon 3 desilitraa sokeria.

VAVA 11




Toskakakku 6 (8)

9. Lisaa vaahtoon 300 grammaa sulatettua margariinia ja
1 desilitra maitoa.

10. Lisda vaahtoon jauhoseos. Sekoita taikina tasaiseksi puuhaarukalla.

11. Kaada taikina leivinpaperilla vuoratulle pellille.

12. Paista kakkupohjaa 200 asteen lammdssa uunin alaosassa
noin 15 minuuttia.

VAVA 11




5] LELCUIAT:))

1. Mittaa kattilaan 100 grammaa margariinia ja sulata se.

2. Lisaa kattilaan sulatetun margariinin joukkoon 2 desilitraa sokeria.

5
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3. Lis&a kattilaan 140 grammaa mantelilastuja.

VAVA 11




Toskakakku 8 (8)

5. Lisaa kattilaan 2 ruokalusikkaa vehnédjauhoja. Sekoita.

6. Kuumenna seos koko ajan sekoittaen kiehumispisteeseen.

7. Levita kuorrutus puolikypsén pohjan paalle ja paista kakkua viela

250 asteen l&mmdodssa uunin yldosassa noin 5 minuuttia kunnes
kakku on vaaleanruskea.

VAVA 11




Mokkapalat 1 (6)
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Mokkapalat 2 (6)

Ota esille ty6valineet.

O

kulho

lautanen

s

puuhaarukka

3
— T

S——]
\ /
\ /
\

\ f
\ f
AN

terdsmitta kattila ruokalusikka (rkl)

Ota esille raaka-aineet.

— QO QO

SOKER!

250 + 50 grammaa Lﬂ O O

margariinia 3 desilitraa sokeria 4 munaa
"'\

"."J'-o

L >
5 desilitraa A

leivinjauhetta vehné&jauhoja 2 desilitraa maitoa
< — e

4 desilitraa 3 ruokalusikkaa 2 + 2 ruokalusikkaa
tomusokeria valmista kahvijuomaa kaakaojauhetta

VAVA 11




Mokkapalat 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

i i iliv . ‘i‘ 118)

2. Laita uunipellille leivinpaperi.

<

3. Mittaa terdsmittaan 5 desilitraa vehnajauhoja.

ﬁq o o o

‘yEBNA:

4. Lisaa terdsmittaan 4 teelusikkaa leivinjauhetta.

VAVA 11




Mokkapalat 4 (6)

. Lisaa terasmittaan 2 ruokalusikkaa kaakaojauhetta. Sekoita.
| -
__J

. Mittaa kattilaan 200 grammaa margariinia. Sulata ja jaahdyta rasva.

7.Riko kulhoon 4 kananmunaa.

Qoooc

8. Lisda kulhoon 3 desilitraa sokeria.

i .V.V.V
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Mokkapalat 5 (6)

9. Vatkaa sokeri ja kananmunat vaahdoksi.

. Lisda taikinaan 2 desilitraa maitoa ja sulatettu margariini
vuorotellen jauhoseoksen kanssa.

12. Paista pohjaa 200 asteen lammadssa uunin keskitasossa
noin 20 minuuttia.

VAVA 11




Mokkapalat 6 (6)

1. Sulata kattilassa noin 50 grammaa margariinia ja keita kahvi.

2. Lisaa kattilaan noin 4 desilitraa tomusokeria.

3. Lis&a kattilaan 2 ruokalusikkaa kaakaojauhetta.

S B = S
..M.M

4. Mittaa kattilaan sulatetun margariinin joukkoon noin 3 ruokalusikkaa
vahvaa kahvijuomaa. Sekoita tasaiseksi.

5. Levita kuorrutus ja halutessasi nonparelleja paistetun, jadhtyneen
pohjan paalle ja anna jahmettya kylmassa.

VAVA 11




Rahkasitruunatorttu 1 (7)

Rahkasitruunatorttu

VAVA 11




Rahkasitruunatorttu 2 (7)

Ota esille ty6valineet.

Q

kulho

lautanen

(-

pelti

taikinakaavin

‘Zm

sahkovatkaln

—F

deS|I|tra (dI)

=

leivinpaperi

kattila

—

& —

puuhaarukka

Ota esille raaka-aineet.

250 grammaa

sulatettua margariinia

== \
ull'

L

8 desilitraa
vehné&jauhoja

2 desilitraa piiméaa
ja 500 grammaa
maitorahkaa

=%

P |

,oum

4 + 5 desilitraa
sokeria

ruokasoodaa

1 sitruunan mehu

OO O

3 munaa

vanilliinisokeria
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Rahkasitruunatorttu 3 (7)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

. v e

zii\li‘ i’

4. Lisada kulhoon 4 desilitraa sokeria.

t SOK‘N

| | 15
|
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Rahkasitruunatorttu 4 (7)

5. Lisda kulhoon 2 teelusikkaa leivinjauhetta.

8. Lisda kulhoon sulatettu margariini.
Sekoita taikina sédhkdvatkaimella tasaiseksi.
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Rahkasitruunatorttu 5 (7)

9.0ta seoksesta puolet toiseen kulhoon muruseosta varten.

10. Lisaa toiseen puoleen 1 muna ja 2 desilitraa piim&a.
Sekoita sédhkévatkaimella.

@

11. Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle pellille.
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Rahkasitruunatorttu 6 (7)

12. Laita kulhoon 2 purkkia (500 grammaa) maitorahkaa.

14. Lisda kulhoon 2 kananmunaa.

O O

15. Lisaa kulhoon 2 teelusikkaa vanilliinisokeria.
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Rahkasitruunatorttu 7 (7)

16. Lis&da kulhoon 1 sitruunan mehu. Sekoita tasaiseksi.

19. Paista piirakkaa 200 asteen [Ammdssé uunin keskiosassa
noin 25 minuuttia.
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Mamman marjapiirakka 1 (6)

Mamman marjapiirakka
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Mamman marjapiirakka 2 (6)

Ota esille ty6valineet.

desilitra (dI)

ar—

terdsmitta voitelusivellin

=

puuhaarukka

teelusikka ()

Iy

N —
N\ 2

paistovuoka

Ota esille raaka-aineet.

100 grammaa Lﬁ‘f‘
margariinia ja
juoksevaa margariinia 1 + 2 desilitraa
vuuan voiteluun sokeria

——N

-

I

o

17 desilitraa 1 desilitra
vehnajauhoja grahamjauhoja

o

2 desilitraa kermawviilia 4 desilitraa mustikoita

O O

2 munaa

vanilliinisokeria
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Mamman marjapiirakka 3 (6)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

[ i i-in ik g |ri.

2. Voitele paistosvuoka.

Ny Pl
T

3. Mittaa terdsmittaan 1 V2 desilitraa vehnéjauhoja.

-
ké

4. Lisaa terasmittaan 1 desilitra grahamjauhoja.
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Mamman marjapiirakka 4 (6)

5. Mittaa teraskulhoon 1 teelusikka leivinjauhetta. Sekoita jauhot.

8. Vatkaa margariini ja sokeri vaahdoksi sdhkdvatkaimella.
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Mamman marjapiirakka 5 (6)

9. Lisda 1 muna. Vatkaa sahkdvatkaimella.

10. Lisada jauhoseos taikinaan. Sekoita taikina tasaiseksi.

®

11. Levita taikina voidellun paistosvuoan pohjalle ja reunoaille.

LNy RS  /
T

12. Lis&a pohjan péaélle 4 desilitraa mustikoita.

Iy
- % -« .V.,, .y
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Mamman marjapiirakka 6 (6)

13. Laita kulhoon 1 purkki (2 desilitraa) kermaviilia.

| o=
el\o
;'éusnl

iz

16. Lisda kulhoon 1 teelusikka vanilliinisokeria. Sekoita ja kaada

marjojen paalle.

17. Paista piirakkaa uunin keskiosassa 200 asteen lammdssa

noin 30 minuuttia.
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Suklaakaaretorttu 1 (6)

Suklaakaaretorttu
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Suklaakaaretorttu 2 (6)

Ota esille ty6valineet.

lautanen

teelusikka (tl)

= —

puuhaarukka siivila

ruokalusikka (rkl)

U

leivinpaperi

1‘iiiiiiipy
' /

terdsmitta

Ota esille raaka-aineet.

O O i ;"i“:"]
OO &

4 kananmunaa 1 desilitra sokeria

1 desilitra

2 desilitraa hilloa perunajauhoja

2 ruokalu3|kkaa
kaakaojauhetta

leivinjauhetta

e

AUHO

1 ruokalusikka
vehndjauhoja
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Suklaakaaretorttu 3 (6)

. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

S0 128 [R%) 185! f

2. Laita leivinpaperi pellille.

3. Mittaa terdsmittaan1 desilitra perunajauhoja.

4. Mittaa terasmittaan 1 ruokalusikka vehn&jauhoja.

,'.-.!:.s
M
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Suklaakaaretorttu 4 (6)

5. Mittaa terdsmittaan 2 ruokalusikkaa kaakaojauhetta.

7. Mittaa kulhoon 1 2 desilitraa sokeria.
=)

Mieno:
foxent

~
;ﬂ& »
| B S
!
. L

8. Lisaa kulhoon 4 kananmunaa.
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Suklaakaaretorttu 5 (6)

9. Vatkaa munat ja sokeri hyvéksi vaahdoksi.

10. Lisda jauhoseos taikinaan siivilan lapi. Sekoita puuhaarukalla.

§/
@

11. Levita taikina uunipellille.
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Suklaakaaretorttu 6 (6)

13. Kumoa kaéaretorttu sokeroidulle leivinpaperille.

T

i
| pieno’, \
| ;‘OK“'

LL /

14. Levitd 2 desilitraa hilloa levylle ja kaari rullalle.




Kéaaretorttu 1 (5)

Kaaretorttu
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Kéaretorttu 2 (5)

Ota esille ty6valineet.

lautanen

—=

séhkovatkain desilitra (dl) teelusikka (1)
 SEE T Y

/
'/ | , ==

terdsmitta leivinpaperi

- e ——

puuhaarukka siivila

Ota esille raaka-aineet.

OO C/\

4 kananmunat 172 desilitraa sokeria leivinjauhetta

=
P

| yEHNA®
",%'u-J

3/4 desilitraa 1 desilitra
2 desilitraa hilloa perunajauhoja vehnajauhoja
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Kéaretorttu 3 (5)

. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

3. Mittaa terdsmittaan 3/4 desilitraa perunajauhoja.

\\‘.V ’/,.f
3‘ e —
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Kéaretorttu 4 (5)

5. Mittaa terdsmittaan 1 teelusikka leivinjauhetta. Sekoita.

7. Lisda kulhoon 4 kananmunaa.

O O
O O

8. Vatkaa munat ja sokeri hyvéksi vaahdoksi.

VAVA 11




Kéaaretorttu 5 (5)

9. Lisaa jauhoseos taikinaan siivilan lapi. Sekoita puuhaarukalla.

§
7%

10. Levita taikina uunipellille.

12. Kumoa kaaretorttu sokeroidulle leivinpaperille.
" s

|/

13. Levita 2 desilitraa hilloa levylle ja kaari rullalle.
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Mureat pikkuleivat 1 (5)

Mureat pikkuleivat
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Mureat pikkuleivat 2 (5)

Ota esille ty6valineet.

g e
1 T
| !
I'. !
el

desilitra (dl)

(.

pelti ja leivinpaperi

O

terdsmitta

Ota esille raaka-aineet.

3UU grammaa volta

.
172 desilitraa
tomusokeria

4, desilitraa
vehné&jauhoja

172 desilitraa
perunajauhoja

paiston kestavaa
hilloa
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Mureat pikkuleivat 3 (5)

1. Pane uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

3. Mittaa terdsmittaan 4 'z desilitraa vehndjauhoja.

-u; = -u; =

= o

4. Lisaa terasmittaan 2 teelusikkaa vanilliinisokeria. Sekoita.
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Mureat pikkuleivat 4 (5)

5. Mittaa kulhoon 300 grammaa voita.
Pehmita tarvittaessa mikrossa 10 sekuntia.

6. Mittaa kulhoon 1 V% desilitraa tomusokeria.

e -

7. Vatkaa pehmea voi ja sokeri vaahdoksi.

8. Lisaa kulhoon jauhoseos. Sekoita tasaiseksi.
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Mureat pikkuleivat 5 (5)

9. Leivo taikinasta tanko. Jaa se yhta suuriin osiin.




Hilloleivit 1 (5)

Hilloleivat
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Hilloleivit 2 (5)

Ota esille ty6valineet.

g i
1 ]
| !
\ !
N

kulho desilitra (dl)

(.

terasmitta pelti ja leivinpaperi

Ota esille raaka-aineet.

150 grammaa voita 2 desilitraa sokeria

N

s

4’/ desilitraa
soodaa vehngjauho

@,

kananmuna

marmeladia
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Hilloleivat 3 (5)

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

(- — (T |
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Hilloleivit 4 (5)

5. Mittaa kulhoon 150 grammaa voita.

7. Vatkaa pehmea voi ja sokeri vaahdoksi.

8. Lisda 1 muna. Vatkaa hyvin.

@,

9. Lisda kulhoon jauhoseos. Sekoita taikina tasaiseksi kasin.

s
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Hilloleivat 5 (5)

10. Kaaviloi taikina levyksi.

= (O

11. Ota muotilla pyoreita pikkuleipia ja laita ne pellille.

12. Paista pikkuleipia 200 asteen lammdsséa uunin yldosassa
noin 5 minuuttia.

13. Anna pikkuleipien jaadhtya hetki.

14. Levita pikkuleivélle marmeladia ja laita toinen pikkuleipa paalle.
Pyorittele pikkuleivat sokerissa.
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Piparkakut 1 (8)

Piparkakut

VAVA 11




Piparkakut 2 (8)

Ota esille ty6valineet.

ﬁ

terasmitta puuhaarukka

teelusikka (tl) desilitra (dl)

lautanen

Ota esille raaka-aineet.

g & ﬁ W
ﬁ, | ]o

4 desilitraa ‘ =
vehnéjauhoja 3/4 desilitraa siirappia 1 desilitra sokeria

150 grammaa

margariinia kananmuna soodaa

5

kanelia neilikkaa ja inkivddria pomeranssinkuorita
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Piparkakut 3 (8)

1. Mittaa terasmittaan 4 desilitraa vehnéjauhoja.

2. Mittaa jauhojen joukkoon 1 teelusikka soodaa. Sekoita.

3. Mittaa kattilaan 1 desilitra sokeria.

—N

N
" pieno W
[ ;‘QKERI

-
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Piparkakut 4 (8)

5. Lis&éa kattilaan 150 grammaa margariinia.

. Lisaa kattilaan 'z teelusikkaa neilikkaa.

-

. Lisaa kattilaan 'z teelusikkaa inkivaaria.

—
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Piparkakut 5 (8)

9. Lisaa kattilaan 7% teelusikkaa pomeranssinkuorta.

10. Kiehauta kattilassa siirappi-sokeri-margariini-mausteseos.
Sekoita puuhaarukalla.
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Piparkakut 6 (8)

13. Lisaa lopuksi jauhoseos.

14. Pydrita taikinasta koekakut.

¥ <

15. Paista 200 asteen [Ammd&ssé noin 5 minuuttia.

16. Pista taikina muovipussiin ja anna sen olla jdékaapissa
seuraavaan paivaan.
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Piparkakut 7 (8)

. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen.

iilh 3EIP T

2. Laita pellille leivinpaperi.

<

3. Levita pdydélle vahan jauhoja.

4. Kauli taikina ohueksi levyksi.

—{
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Piparkakut 8 (8)

5. Ota taikinasta muotilla piparkakkuja mahdollisimman vierekkain.
Laita piparkakut pellille.

OO

6. Paista piparkakkuja 175 asteen lammdssa uunin yldosassa
noin 10 minuuttia.
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