Viikko 2 Munakas
2-lle eli pari tekee omansa!

3
munaa

½ dl
vettä
½ tl
suolaa

2
viipaletta kinkkua tai makkaraa

rasvaa

1. riko kananmunat  kulhoon

2. lisää vesi ja suola

3. sekoita haarukalla, kunnes ainekset ovat yhtenäistä seosta

4. paloittele kinkku tai makkara työlaidalla

5. kuumenna rasva paistinpannulla. Kun rasva on sulanut kokonaan, lisää munakasseos

6. säädä levyn teho melko pieneksi

7. siirtele löysää munakasmassaa muutaman kerran haarukkavatkaimella siten, että munakas hyytyy kokonaan

8. ripottele kinkku tai makkarapalat päälle.

9. hauduta munakas kypsäksi noin 2 minuuttia

10. jaa munakas kahteen osaan ja nosta tarjolle paistopinta ylöspäin. 

Viikko 3 Appelsiinipommi
Näitä tarvitset

Jokaiselle kerholaiselle appelsiini ja ¼ pakettia vaniljajäätelöä

Valmistus

1. Leikkaa appelsiinista pala, ikään kuin ottaisit hatun pois päästä

2. Koverra appelsiinin sisus lusikalla kulhoon. Ole tarkka, ettei hedelmämehu valu hukkaan!

3. Sekoita appelsiinin murskattu sisus ja vaniljajäätelö

4. Täytä seoksella appelsiinin tyhjä kuori

Viikko 4 Pitaleivät 14kpl

5 dl 
vettä

50 g 
hiivaa

2 tl 
sokeria

2tl 
suolaa

5 dl 
vehnäjauhoja

4 rkl 
öljyä

Täyte

2
paketti valmiita lihapullia

2
kurkkua

5
tomaattia

2
amerikansalaattia

1
mietoa salsakastiketta

1. Pane uuni kuumenemaan 225 asteeseen

2. Liota hiiva kädenlämpöiseen veteen

3. Lisää sokeri, suola ja jauhoja sen verran, että taikinasta tulee pehmeän kiinteää

4. Vaivaa lopuksi rasva taikinaan

5. Anna taikinan kohota lämpimässä peitettynä kaksinkertaiseksi (noin ½ h) ja vaivaa se sitten leipomisalustalle hyvin

6. Jaa taikina 14 osaan ja pyörittele ne pyöreiksi pitaleiviksi (halkaisija n.15cm)

ja pane pellille leivinpaperin päälle

7. Anna kohota vähän aikaa ja paista 225 asteessa noin 12 minuuttia

8. Leikkaa leivät saksilla auki reunasta ja pane taskuun täytettä ja salaattia

9. Halkaise veitsellä lihapullat

10. Lämmitä mikrossa lihapullat

11. Pilko kurkut ja salaatti, sekä tomaatti

12. Lisää halutessasi kastiketta

Viikko 5 Marjakiisseli
10-lle

25 dl 
hyvänmakuista mehua

2 dl
perunajauhoja
3,5dl
sokeria

n.12,5 dl 
pakastettuja marjoja

1. Sekoita mehu ja perunajauhot kattilassa

2. Kuumenna seosta koko ajan pohjaa pitkin puuharukalla sekoittaen, kunnes kiisseli sakenee ja ensimmäiset kuplat näkyvät

3. Nosta kattila pois liedeltä

4. Lisää marjat

5. Sekoita mahdollisimman vähän ettei kiisseli sitkisty

6. Kaada kiisseli matalaan astiaan jäähtymään ja ripottele pinnalle vähän sokeria kuortumisen estämiseksi

Viikko 6 Suklaa-banaani


Banaani 
jokaiselle kerholaiselle
1 iso levy Fazerin maitosuklaata

Valmistus

Laita uuni päälle 175-asteeseen. Tee varovainen pitkittäinen viilto terävällä veitsellä banaaniin. Pieni suklaalevy osiin ja painele palaset banaanin sisään.
Laita banaani uuninpellille ja anna banaanin lämmetä uunissa hetken.
Viikko 7 Tacot jauhelihatäytteellä
Ainekset

600 g jauhelihaa
1 paketti Old El Paso tacoja (12 kpl)

1 pussi Old El Paso spice mix for tacos

1/2 purkki Old El Paso taco sauce (mild)

1 purkki papuja

1 kermaviili

salaattia

2-3 tomaattia

1.

Ruskista liha rasvassa. Lisää mausteseos (spice mix for tacos) ja 1 ½ dl vettä, sekä papupurkki.
Sekoita hyvin. Anna kiehua miedolla lämmöllä n. 10 minuuttia tai kunnes vesi on haihtunut.

2.

Lämmitä tacokuoret sisäkkäin uunissa 175 asteessa n. 2-3 minuuttia. Jätä pahvikiila paikoilleen estämään kuorien sulkeutuminen.

3.

Laita 1 -2 ruokalusikallista täytettä, salaattia, tomaattia, ja juustoa jokaiselle tacokuorelle.
Lisää päälle taco saucea ja kermaviiliä.
Viikko 9 Kääretorttu
4 kananmunaa
1 1/2 desilitraa sokeria
1 desilitra vehnäjauhoja
3/4 desilitraa perunajauhoja
1 teelusikallinen leivinjauhetta

Täyte:
2 desilitraa kuohukermaa
1-2 teelusikallista sokeria
hilloa, sosetta tai banaaniviipaleita

Tarvikkeet:
2 kulhoa
desilitran mitta
teelusikka
sähkövatkain
siivilä
puuhaarukka tai taikinakaavin
leivinpaperia
uunipelti
munakello
patalaput

Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 
Riko munat yksitellen kulhoon ja mittaa sokeri joukkoon.
Vatkaa sähkövatkaimella munat ja sokeri paksuksi vaaleaksi vaahdoksi. 
Sekoita toisessa kulhossa vehnäjauho, perunajauho ja leivinjauhe keskenään. Lisää jauhoseos siivilän läpi kevyesti sekoittaen muna-sokerivaahtoon. 
Levitä taikina puuhaarukalla tai taikinakaapimella leivinpaperilla vuoratulle uunipellille. 

Paista kääretorttupohjaa uunin keskitasossa 6-8 minuuttia kunnes tortun pinta on kauniin ruskea. Ota patalaput käteen. Vedä uunipelti uunista ulos ja aseta kuuma pelti hellan tai tiskipöydän päälle. Sammuta uuni. Levitä leivinpaperi pöydälle ja ripottele paperin pinnalle sokeria. Nosta torttulevy uunipelliltä leivinpapereineen ja kumoa levy sokerisen leivinpaperin päälle pöydälle.
Poista uunissa ollut leivinpaperi varovasti torttulevyn päältä. Anna levyn jäähtyä. 

Mittaa kerma kulhoon ja vatkaa sähkövatkaimella vaahdoksi. 
Sekoita lopuksi ripaus sokeria joukkoon. Sekoita marja- tai hedelmähillo tai -sose tai viipaloidut banaanit kermavaahdon joukkoon. Levitä täyte torttulevyn päälle. 
Kääri torttu rullalle. Kyllä äitikin ilahtuu. 

