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egervetuloa meidan keittioon

Radiossa on kiinnostava ohjelma nimeltd ”Naisté levyistdni en luovu”.
Tadmén kirjasen nimi voisi olla vastaavasti “Néista resepteistini en luovu”

Néama ruokaohjeet ovat kehittyneet ja parantuneet vuosien myota.
Resepteja on saatu sukulaisilta ja ystaviltd . Kaikki ovat hyviksi ja toimi-
viksi havaittuja . Vaikka on aina innostavaa kokeilla uusia tuulia,
niin on aarre omistaa muutamia luottoresepteja,
helppoja ja mutkattomia ja varmoja.

Naéitd reseptejd on aina ollut ilo myds jakaa eteenpdin.

Vuosien mydtd késin kirjoitetut ohjeet ovat kdytossd kuluneet ja kulahta-
neet. Oli aika koota itselle tarkeédt ohjeet kaikki samaan vihkoon.
Kirjanen on siis tehty ennen kaikkea itselle helpotukseksi
—mutta tuokoon se samalla iloa myds eteenpiin.




%lsamico-marinoitu punasipuli

Sain aikoinaan tdmén reseptin ystavaltd. Téstd tuli heti klassikko
meidédn perheessid. Péddsidisen juhlamenu tarvitsee titd ehdottomasti
- mutta my0s perhejuhlien sallaatibuffeesta tima aina 16ytyy. Jos
lisdat reseptiin vihin punaisia rosepippureita ja esim.vihredd lehti-
persiljaa, on lisuke my®0s tosi kaunis .

200 g punasipulia
2 dl oljya
¥ dl tummaa balsamicoviinietikkaa
1 tl mustapippuria
1 rkl sokeria
persiljaa

Viipaloi sipuli ja lisdd muut aineet. Anna maustua jddkaapissa vé-
hintdén vuorokauden. Séilyy noin viikon kylmaéssa.
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%ta—torttu

Ohjeesta tulee kerralla kaksi pellillistd , tee yhteen puolet pienem-
maélld ohjeella. Teen itse aina kaksi pellistd kerrallaan- timé on niin
hyva resepti pakastaa ja ottaa sieltd aina tarvittaessa.

Aloita paillysmarengin teosta
('silloin ei tarvitse pesti astiaa valilld )

10 valkuaista ( sdéstd keltuaiset taikinaan)
7 dl sokeria

Vatkaa valkuaiset todella vahvaksi vaahdoksi . Lisda sokeri lopuk-
si. Siirrd marenki odottamaan toiseen astiaan, jos teet yleiskoneel-
la. Silloin voit jatkaa samassa astiassa vatkaamista.




Kakkutaikina
10 keltuaista ja lisdksi
4 kananmunaa
4 dl sokeria
7' dl vehnéjauhoa
3 tl vaniljasokeria
10 tl leivinjauhoa
2 dI maitoa
400 g sulaa voita tms.

Vatkaa keltuaiset ja lisdtyt kananmunat sekd sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi. Sekoita kuivat aineet keskendédn . Sekoita maito ja sula
voi. Yhdistd jauhot ja maito-voi seos vuorotellen munavaahtoon.
Sekoita kunnolla, mutta varoen.

Kaada kahdelle uunipellille leivinpaperin péélle tasaisesti. Lisda
marenki taikinan paille samalla molempiin. Toinen Brita ehtii
odottaa sen aikaa kun toinen on uunissa. Ali kiyti kiertoilmaa.

Paista 175°C noin 25 min

Paallystd esim kermalla, marjoilla, hedelmilld, pahkinéilla. Suklaa-
versioon lisdd kakkutaikinaan tummaa kaakaota. Taytd silloin
esim. sdilykepéddrynilld, kermalla ja padrynédkinuskirahkalla .Paille
kermarahkaseosta, minttusuklaata ( esim. After eight ) ja viiniry-
paleitd



ocaccia

8 dl kuumaa vettd
3 tl suolaa
2 tl sokeria
16 dl vehnéjauhoja
2 ps hiivaa ( 22 g)

Lisd4 kuumaan veteen mausteet. Sekoita hiiva vehnédjauhoihin ja
lisdé vesiseokseen. Vaivaa taikinaksi. Nosta 30 min. Kumoa taiki-
na kahdelle pellille kahdeksi leivéksi. Taputtele 6ljyn kans-
sa .Lisda paille esim. tomaatteja, rosmariinia, oliiveja, sormisuo-
laa , pdhkinditd , yrttejd — mitd vaan.

Anna nousta hetki ja paista 250°C noin 12 min.
Ripottele paille oliividljya
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Paivi Mansikka-ahon akvarellimaalaukset
ovat tulleet tunnetuiksi
postikorteissa, lastenkirjoissa,
oppimateriaaleissa , adresseissa yms.

Arjessa taidetyon ja opettamisen rinnalla
eniten iloa tuo ruuanlaitto ja leipominen
perheelle ja ystéville.

Kuvittajan keittiossd tehddén ruokaa
rennosti, helposti ja suurella sydamella.

Kirjassa on kdytossd hyviksi havaitut
luotettavat reseptit ,,,.—7 ‘

arjen pelastukseksi ' i.:'
ja juhlahetkien herkuiks ' &
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