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UKTAMaLaiSeT SabonkorJuuHerkut

DERUNT

oerunaohukaiset

Ainekset

* 5-6 perunaa (raakana)

1 sipuli

* 2 kananmunaa

* 2 rkl vehnajauhoa

* 1tlsuolaa

* 0,5l pippuria

* auringonkukkadljya paistamiseen (1-2 rkl/deruni).

Kuori ja raasta perunat ja sipuli hienoksi raasteeksi. Sekoita
ainekset keskenaan tasaiseksi taikinaksi. Poista ylimaaraista
nestetta taikinasta lusikan avulla. Muotoile taikinasta
tasakokoisia pihveja. Paista pihvit pannulla molemmin puolin,
runsaassa 0ljyssa, keskilammolla, kunnes pinta on
kullanvarinen. Nosta valmiit pihvit talouspaperin paalle ja
valuta ylimaarainen oljy.

Tarjoile lampimana smetanakastikkeen ja/tai
hapankaalilisukkeen kanssa (ks. seuraava sivu).




MAA- JA
KOTITALOUSN

isukkeet i,
runaohukaisille

Smetanakastike

* 150 g smetanaa
* 1 valkosipulin kynsi hienonnettuna
* suolaa maun mukaan

* tillia

Hapankaalilisuke
* hapankaalia
* silputtua sipulia

e Auringonkukkadljya

Sekoita molempien ainekset keskendan ja tarjoile
lampimien derunien kanssa.



UKramnaLaiser SabonkorJuuHerkut

GOLUBCI
kaalikaaryleet

e 1liso kaali
* 500 g nauta-sika jauhelihaa
* 200 griisia
* 100 g porkkanoita
+ muutama porkkana siivuina vuoan pohjalle
* 300 gsipulia
* 0,5-1rkl suolaa
* 0,5 tl mustapippuria
* 1 tolkki tomaattimurskaa

* vettd kaalin keittamiseen niin, etta kaali peittyy.

* 2 rkl etikkaa keitinveteen (pehmentaa kaalin)
* 2tlsuolaa

e 1-2 laakerinlehtea

Poista kokonaisen kaalinkeran kova kanta veitsella kovertaen. Keita
kaalinkera kokonaisena isossa kattilassa, suolalla ja laakerinlehdilla
maustetussa, runsaassa vedessa, kunnes se on hieman pehmennyt.

Mittaa riisi kattilaan, kypsenna miedolla lammalla puolikypsaksi ja
sekoita raa’an jauhelihan joukkoon.

Pilko porkkana ja sipuli pieneksi ja kypsenna ne pannulla 6ljyssa
kunnes ovat pehmeitd, ota 1/3 sivuun kastiketta varten. Sekoita
loput 2/3 jauhelihaan ja riisiin. Mausta seos suolalla ja pippurilla.

Irrota kaalin lehdet, poista niista kova kanta ja paksuimmat
lehtiruodit. Laita kaalinlehdelle n. 1 rkl jauhelihataytetta ja kaari
rullalle. Tee rullasta kartiomainen, kapeampi toisesta paasta ja
toisen paan liepeet tydonnetaan siististi rullan sisaan. Katso ohje

Laita uunivuoan tai paistokasarin pohjalle porkkanasiivuja ja
kaalista leikattuja kovia osia seka muutama laakerinlehti ja
kokonaisia mustapippureita. Laita taytetyt kaalirullat niiden paalle
vuokaan.

Kastiketta varten laita kattilaan sivuun ottamasi paistetut porkkanat
ja sipulit seka tomaattimurska ja smetana, ja kuumenna ne
sekoitellen. Kaada seos kaalirullien paalle.

Voit kypsentaa ruoan uunissa tai liedella: Uunissa 175 asteessa 40-
60 min tai liedella voit lisata joukkoon hieman vetta niin etta rullat
peittyvat, anna kiehahtaa ja hauduta sitten n. 40-60 min. Kun kaali
on pehmeaad, on ruoka valmis.

Kastike: smetanaa


https://youtu.be/DlQKqB1XyEg

CAALI-SIENI-
MUHENNOS

* 1 kaalinkera

* 2 kgsienia (herkkusienet, kantarellit, mustat
torvisienet ym.)

* 0,5 kg sipulia

* voita paistamiseen

* |oraus auringonkukkaodljya

* 1-1,5tl suolaa (maun mukaan)

* mustapippuria maun mukaan

Leikkaa kaali, sienet ja sipuli ohkaisiksi viipaleiksi. Paista
sienet ja sipuli voissa paistinpannulla. Lisaa sekaan kaali
ja oljya. Mausta.

Hauduta kannen alla kunnes on kypsaa.



UKrainaLalser SabonkarJUuHerkuT

Tayte

! * 2 kg perunoita
VoY * 1sipuli

1 laakerinlehti

'3‘09 g voita

* 1,5tlsuolaa
by

1 puntti tilliz

‘ ivattua valkosipulia,
'-. ‘” uita mausteita tai
~ yrtteja

kg jauhoja
lamminta vettd

0,5 kg sipulia paistettuna
ja oljya TAI

smetanaa ja pilkottua
valkosipulia

VARENIKI-piiraat
perunataytteella

Kuori ja keita perunat kattilassa, lisaa
keitinveteen mausteeksi kokonainen sipuli,
laakerinlehti ja suola. Kun perunat ovat
kypsia, ota keitinvesi talteen ja poista
mausteet. Survo perunat muussiksi. Lisaa
voi, suola, hienonnettu tilli ja muut
mausteet seka lopuksi keitinvetta sopivan
koostumuksen saavuttamiseksi.

Mittaa jauhot astiaan, nypi pehmea voi
sekaan, lisaa lopuksi vesi ja suola. Tyosta
ainekset taikinaksi ja anna levata 5-10 min.
Kauli taikinasta levy, josta irrotat pyoreita
piirakkapohjia esim. lasin avulla. Ota
taikinapyoryla kammenelle, lisaa keskelle
ruokalusikallinen taytetta. Taita reunat
yhteen ja painele kiinni sormilla nipistaen.
Keita taytettyja taikinataskuja suolatussa
vedessa 5min.

Nosta varenikit tarjoiluastiaan ja laita
paalle oljy-sipulikastiketta tai smetanaa,
joka on maustettu valkosipulilla. My6s
pelkka voi toimii hyvin. Tarjoile
lampimana.



SHARLOTKA
omenatorttu

~ Ainekset taikinaan

* 1,5 lasia vehnajauhoa
* 4 kananmunaa

* 1 lasi sokeria

* ruokasoodaa

* hyppysellinen suolaa
Tayte

* 6-7 omenaa

manteleita, pahkindita, rusinoita ym.

hitunen kanelia

Vaahdota kananmunan keltuaiset ja sokeri + ripaus suolaa
kuohkeaksi vaahdoksi. Mittaa ruokasooda jauhojen joukkoon ja
sekoita jauhot munaseoksen kanssa varovasti nostellen. Vatkaa
munanvalkuaiset kovaksi vaahdoksi ja sekoita taikinan joukkoon
muutamassa erassa kevyesti nostellen.

MAA_ JA : Laita omenaviipaleet vuoan pohjalle. Laita omenoiden paalle

rouhittuja pahkindita, rusinoita ja mausta kanelilla. Kaada taikina

KOT | TA I_O S NA' naiden paalle. Korppujauhota voilla voideltu vuoka. Laita taikina
U vuokaan ja paista uunissa 170-180 asteessa 30-40 minuuttia.
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HAPANKAALI

(annoksesta tulee 2 keskikokoista purkkia sailyketta)

2 kaalia pilkottuna

2 porkkanaa raastettuna
1 rkl suolaa
2 laakerinlehtea

4 mustapippuria

~ Sekoita aineet ja painele tiukasti kahteen lasipurkkiin. Hapankaaliin
ei laiteta kantta sina aikana, kun se tekeytyy. Paina kaaliseokseen
nelja puutikkua (esim. syomapuikkoja) pohjaan asti ja pyorittele
tikkuja nelja kertaa joka paiva, jotta purkkiin kertyva kaasu paasee
pois.

e S
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Purkit pidetaan valmistusvaiheen ajan lampimassd. Hapankaali on
valmista syotavaksi kolmen paivan paadsta. Sen jalkeen purkkeihin
laitetaan korkit ja sailytetdaan viiledssa.
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UKTaINALAISET SaDONKOrJUUHErKUT

KESAKURPITSASAILYKE

(annoksesta tulee 4 keskikokoista purkkia sailykettd)

* 1,8-2 kg kesakurpitsaa

* 1 chili medium hot siivuina (1 siivu/prk)

* 12 kyntta valkosipulia (2-3 kyntta/prk)

* 20-25 maustepippuria kokonaisena (5-6 /prk)
* 1 puntti tillia (3-4 oksaa /prk)

Liemi:

* 1,51 keitettya vetta

* 2 %dlsokeria

* 3,5rkl suolaa

* n. 2dl etikkaa

Laita kattilaan vesi, sokeri ja suola. Kun vesi kiehuu, lisaa etikka.

Pese ja pilko kesakurpitsat 1cm paksuiksi viipaleiksi. Asettele tilli, pilkottu
chili, valkosipuli seka pippurit purkkien pohjalle ja painele kesakurpitsan
viipaleet tiiviisti purkkiin.

Tuotteen desinfioimiseksi kaada paalle kiehuva vesi, laita kansi paalle ja
anna olla 10 minuuttia, kaada vesi pois. Toista tama toimenpide.

Valmista liemi ohjeen mukaan. Kaada aiemmin kaadettu vesi purkeista
pois ja kaada liemi nyt purkkiin niin etta purkit tayttyvat daariaan myoéten.
Laita kannet tiukasti kiinni ja kaanna purkit ylésalaisin. Sailyta pimeassa ja
lampimassa. Valmista sydtavaksi viikon padsta, sailyta viiledassa.
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