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Raisu Raikkonen

ROTILIEDEN
AARELTA

Tama kokkailukirjani syntyi Kotilieden nettisivujen reseptikilpailun
innoittamana. Ohjeissa kaytetyt aineet |6ytyvat lahikaupasta.
Ohjeet ovat helposti toteutettavia ruokavinkkeja.
Rotoiset herkut on moneen kertaan kokeiltu.

Olen iloinen saadessani sinut kokeilijoiden joukkoon.
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Saatteeksi

Run jain elakkeelle, mietin uutta harrastusta
itselleni Kasitdiden sijaan. Tata Kirjan
tekemista en silloin ajatellut. Kiitos
Rotiliedelle ja Bod-kustantamolle tasta
Kimmokkeesta. Kiitokset myds lahipiirille
karsivallisyydesta ja auttamisesta.

Tama on muistoilla maustettu kotoisten
reseptien tallenne, ihan Kirjaksi asti.
Ruvat olen itse nappaillyt. Ruvissa voit
nahda vilauksen myods toisesta uudesta
elakepaivien harrastuksesta, lasitdista.
Olen koti-ihminen ja kotoilu, hienosti
sanottuna homing, tuntuu olevan tulossa
muotiin. "Happiness is homemade."

Joulukuussa 2010 Raisu Raikkonen







PELTILEIPA

5 dl vetta

0,5 dl juoksevaa hunajaa tai siirappia

1,5 tl suolaa

11 g kuivahiivaa (pussillinen)

2 dl ruisjauhoja

1 dl auringonkukan tai Kurpitsansiemenia
8 dl vehndjauhoja

0,5 dl ¢ljya

Lammita vesi mikrossa. Lisaa hunaja tai siirappi ja ruisjauhoihin
sekoitetut kuivahiiva ja siemenet. Alusta taikinaan vehndgjauhot ja lisaa
alustamisen loppuvaiheessa 6ljy. Taikina saa olla pehmeaa. Rohota
taikinaa n. 20 minuuttia.

Taputtele taikina leivinpaperin paalle uunipellille. Ruuduta torttuhyrralla
nelidiksi. Anna kohota viela puoli tuntia. Voitele leipa vedella ja ripottele
pinnalle Kurpitsansiemenia (tai voitele leipa maidolla ja ripottele paalle
kaurahiutaleita). Paista 220 asteessa 25 minuuttia.

Lisatietoja:

Meilla voisi olla aina kaupan leipa lopussa. Niin hyvaksi on koettu tama
peltileipa. Ja maku muuttuu, onko taikinassa siirappia tai hunajaa ja
mita siemenia on leivassasi.

Sanomalehden kurpitsasiemenleivan ohje on ollut minun Peltileivan
“juurena". Olen leiponut leipaa niin usein, etta muistan ohjeen ulkoa.
Toivottavasti joku muukin Kokeilee ja resepti lahtee Kiertoon.

Tasta se alkoi, haave omasta keittokirjasta, kun Rotilieden nettisivuilla
innostettiin jakamaan ruokaohjeita toisillekin.







TAPANIN RINRUN PIILOTUS

100 g margariinia
2 dl vehndjauhoja
1/2 suolaa

3 rkl kylmaa vetta

Tayte:

150 g kinkkua

200 g juustoraastetta
1 tIk ruokakermaa

3 kpl kananmunia
ripaus mustapippuria
ruohosipulia, persiljaa

Valmista nypitty “voitaikina”. Valta turhaa vaivaamista. Levita se
vuokaan.

Silppua Kinkku kuutioiksi. Sekoita keskenaan kerma, juustoraaste,
munat, mausta seos pippurilla, suolalla ja vihreilla mausteilla.
Levita Kinkkukuutiot taikinan paalle ja kaada munaseos paalle.
Kypsenna uunin alatasolla noin 30 min, kunnes tayte on hyytynyt.

Lisatietoja:
Joulukinkun loppua on kaupattava kaikin konstein. Ratsotaan Kuinkas

kay, Kun joululomalaiset istuvat pdytaan. Peruspohjataikina saa
taytteeksi sita, mita kaapista [0ytyy.







Kaisu Kaikkonen s. Paltamossa 1946, jauhopeukalon omaava
tekstiiliopettaja. Olen toiminut peruskoulun tekstiiliopettajana
Kestildssa ja Siilinjarvella seka lahetyskentalla Etiopiassa.

Tama muistoilla maustettu ohjekirja sisaltaa leivonta- ja
ruokaohjeita. Ruutuvihkon muistiinpanot on nyt tassa kirjassa,
jonka syntymiseen myoétavaikutti Rotiliesi ja Books on Demand
@mbH. Rirjan tekeminen on ollut yksi elakepaivien ilo ja haaste
Nykytekniikka on tuotu kaikkien ulottuville.

Olen pitanyt kasitdissa tekemalla oppimista tarkeana. Niin on
ruuanlaitossa ja leipomisessakin. "Harjoitus tekee mestarin".
Rirja on Kkotikokkailun lyhyt oppimaara Kaikille, jotka sivuuttavat
kaupan einestiskit ja joiden jauhopeukaloa jo vahan Kutittaa.
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|#BAD

e
789524984249 Books on Demand



