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Uuniperunat

Herneet tai pavut
Punakaali—appelsiinisalaatti
Kadretorttuleivokset, kahvi

Broilen
kermakastikkeessa

I broileni
2 rkl vehndjauhoa
2 1l paprikajauhetta
I 1l suolaa
oljyd
2 di vettd .
2 dl kermaa tai creme fraichea
2—3 ] rosepippureita

Paloittele broilen 6—8 osaan ja
pytrittele palat  vehnidjauho—
mausteseoksessa. Kuumenna oljy
padassa ja ruskista palaset joka
puolelta. Lisi% pataan vesi, ker-
ma ja pippunt ja hauduta puoli-
sen tuntia. Tarkista kastikkeen
maku.

Helpot t&fjottav‘éit: Vapéﬁfttavat ‘yhdessdoloon .
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Toskakakku

2 munaa
2 dl sokeria
150 g sulatettua voita tai marga-
riinia
1,5 dl maitoa
3 d! vehnijauhoa
| 1l leivimjauhetta
Kuorrutus:
100 g voita
'/: dl vehn4jauhoa
1,5 dl sokena
2 rkl maitoa
75 g mantelirouhetta
Vaahdota munat ja sokeri. Li-
sdd jadhtynyt rasva, maito ja jau-
ho—leivinjauheseos. Kaada taiki-

na voideltuun ja korppujauhotet-
tuun tasapohjaiseen vuokaan ja
kypsenni 175 asteessa 15—20 mi-
nuuttia eli puolikypsiksi. Mittaa
sillivilin kaikki kuorrutusaineet
kattilaan ja kuumenna seos hi-
taasti kiehumapisteeseen. Levitl
toskasecos puolikypsille kakulle ja
kypsennd nyt 200 asteessa vield
toiset 15—20 minuuttia. Kumoa
kakku vuoasta varovasti vasta l-
hes jiihtyneend.

Limpimait
tonnikalaleivit

4 vipaletta graham- tai hiivalei-
pdd

1 tik tonnikalaa
tillis
Kuorrutus:
3 di juustoraastetta
I dl majoneesia
1—2 tl karria

Murskaa tonnikalatSlkin sisil-
td haarukalla ja levit leipdviipa-
leille. Silppua kalan mausteeksi
tillii. Sekoita juustoraaste ja ma-
joneesi ja mausta karrilla. Leviti
seos leiville ja kuorruta kuumassa
uunissa tai gnllissd vaaleanruske-
aksi.

Y rttipaisti

1—1,5 kg porsaanniskaa

1,5 d suolaa, mustapippuria
Maustevoi:
50 g voita
1 valkosipulinkynsi
1 tl rosmaninia *~
1 tl oreganoa
sitruunamehua tai sitruunapippu-
ra

Hiero lihapalaan suola ja pip-
puni ja nosta uunivuokaan. Kyp-
sennd matalassa uuninlimmaossi,
noin 150 asteessa kunnes liha-
limpomittan osoittaa 75 astetta.
Aikaa kuluu puolentoista kilon
paistin kypsentimiseen pari tun-
tia. Nosta liha uunista ja anna
jli%htyd. Leikkaa liha runsaan
sentin vahvuisiksi viipaleiksi ja
lado limittdin tarjoiluvadille. Se-
koita maustevoin ainekset ja levi-

Aitienp4ivin tarjottavat ovat helppoja, niin aikaa ji3 perheen
yhdessiioloon. Yhteinen aika taitaa kuitenkin olla monelle Hidille
se paras lahja. Yrttipaistin voi kypsent# vaikka edellisen piivi-

ni. Viirpalomnti ja kuumentaminen maustevoilla hoystettyns kiy-

vét juhlapdivini nopeasti.

Kiidretorttuleivokset valmistuvat nopeasti valmiista kaupan
tortusta. Jos aikaa on, voi tortun leipoa lauantaina itse. Valitse
koristeeksi vinkkiiti hedelmii, kiivi ja aprikoosit sopivat yhteen
myds makujensa puolesta. Jos pakastimesta 10ytyy vield marjoja,

mitdkin voi kiyttdd koristeluun.

td voi nokareina lihaviipaleille.
Kiytd kuumassa uunissa sen ai-
kaa, etti maustevoi sulaa ja liha
kuumenee. Tarjoa lihan paistolie-
mi kastikkeena.

Kédretorttu-
letvokset
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soseutettuja sﬁllykeapnkooseja.
Koristeluun:

2 dl kuohukermaa

I 1l vanilliinisokeria

2 banaania

100 g suklaata

1 dk aprikooseja

1 kiivi

Vaahdota munat ja sokeri. Li-
si% vaahtoon kesken#in sekoite-
tut kuivat aineet. Leviti taikina
reunalliselle uunipannulle leivin-

- paperille ja kypsennd 225 asteessa

5—8 minuuttia. Kaada kypsi levy
sokeroidulle vo:papenlle Pehmi-
t4 aprikoosisose 1ai soseuta siily-
kehedelmit ja leviti torttulevylle.
Kazini rullalle ja kiedo tiiviisti pa-
perin.

Anna vetiytyd viiledssd seu-
‘raavaan pdiviiin. Leikkaa kidre-
tortusta tukevia viipaleita ja nos-
ta lanonluvadxlle Vaahdota ker-
ma ja mausta vanilliinisokenlla.
Sekoita kermaan banaanikuutiot
ja rouhittu suklaa. Jaa kerma-
vaahto leivoksille. Nosta kullekin
viipale kiivii ja sen piille hyvin
valutettu aprikoosinpuolikas.
Korista suklaarouheella.



