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e‘KOMPASSI
»

Olemme matkalla kohti
ymparistovastuullisempaa
toimintatapaa.
Rakennamme
Ekokompassi-
ymparistojarjestelmaa.




Mité tarvitaan:

o Pellillinen leipasiivuja

o Tomaattimurskaa tai ketsuppia

« Juustoraastetta tai juustoviipaleita
Lisataytteet kaapista lOytyvista tarvikkeista:
» lounaalta jaanyt kastike, esim lihakastike
kinkkuleikkeleita

ananasta

paprikaa

tomaattiviipaleita

sipulia

Miten tehdisin:

Lammita uuni n. 200 C

Aseta leipasiivut leivinpaperin paalle
uunipellille. Levita tomaattimurska /
ketsuppi leiville huolellisesti niin, ettei
leipaa jaa paljaaksi, paljaat kohdat
karahtavat helposti uunissa. Leikkaa
lisataytteet suhteellisen pieneksi
pizzapalaksi. Isommat palat ovat
hankalia leipapizzassa, koska leipasiivut
eivat yleensa ole kovin isoja, ja pizzan
Jakaminen tapahtuu siivuittain. Sekoita
lisataytteet ja juustoraaste keskenaan.
Levita tayte leipasiivuille
mahdollisimman tasaisesti.

Paista leipapizzaa kuumassa uunissa
muutama minuutti niin, etta juusto
ehtii sulaa ja pohja rapsakoituu.



Mité tarvitaan:

e 15 siivua vehnaleipaa

o 2 dl maitoa, mielellaan punaista
e 2 kananmunaa

« 2 tlvaniliinisokeria

o 2 rklsokeria

e Vvoita

o paalle hilloa ja kermavaahtoa

Miten tehdiin:

Sekoita kananmuna, maito ja sokerit.
Kasta leipasiivut maitoseokseen
molemmin puolin.

Laita paistinpannu ldmpenemaan ja
voita pannulle. Paista koyhat ritarit
molemmin puolin rapeiksi. Anna jaahtya
hetki ja koristele hillolla ja
kermavaahdolla.




Mité tarvitaan:

o 1 litra maitoa

2 kananmunaa

5 dl vehngjauhoja

1 tl leivinjauhetta

1tl suolaa

50¢ voita sulatettuna tai n ¥z dl 6ljya

paalle kaapista loytyvia taytteita, kuten
kinkkul- ja/tai metwurstileikkeletta
suikaloituna, juutoraastetta tai -viipaleita,
tomaattiviipaleita, sinihomejuustoa,
pitsamaustetta tms.

Miten tehdiin:

Vatkaa kananmunat ja keskenaan sekoitetut kuivat aineet maitoon.
Sulata rasva ja lisaa lopuksi joukkoon. Anna seoksen seista
kulhossa taytteen valmistamisen ajan.

Kaada pohjan ainekset leivinpaperilla vuoratun syvan uunipellin
paalle ja kaada taytteet tasaisesti paalle. Viipaloi tomaatit ja
asettele taytteen paalle, lisaa lopuksi juustoraaste ja

oregano/pitsamauste. Paista uunin alatasolla A
225 asteessa noin 25 minuuttia.




Mité tarvitaan:

5 dl piimaa

5 dl maitoa

5 kananmunaa

5 dl vehngjauhoja

1 tl leivinjauhetta

1 tl suolaa

50g voita sulatettuna tai n ¥z dl 6ljya

paalle kaapista loytyvia taytteita, kuten
kinkkul- ja/tai metwurstileikkeletta
suikaloituna, juutoraastetta tai -viipaleita,
tomaattiviipaleita, sinihomejuustoa,
pitsamaustetta tms.

Miten tehdiin:

Vatkaa kananmunat ja keskenaan sekoitetut kuivat aineet maitoon.
Sulata rasva ja lisaa lopuksi joukkoon. Anna seoksen seista
kulhossa taytteen valmistamisen ajan.

Kaada pohjan ainekset leivinpaperilla vuoratun
syvan uunipellin paalle ja kaada taytteet
tasaisesti paalle. Viipaloi tomaatit ja
asettele taytteen paalle,

lisda lopuksi juustoraaste ja pitsamauste.
Paista 225 asteessa noin 30minuuttia.
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Mité tarvitaan:

e 10-12 dl perunamuusia

4 kananmunaa

6-9 dl vehnajauhoja
3-4 tl suolaa

tarvittaessa hieman maitoa taikinan

ohentamiseen, jos on lilan jamakkaa

Miten tehdiin:

Lammita uuni 225 asteeseen. Vaivaa kylmaan perunamuusiin
suola, munat ja jauhot. Vaivaa vain sen verran etta taikina tuntuu
sopivan pehmealta levitettavaksi, ala tee sitkoa. Lisaa suolaa
tarvittaessa, tarve riippuu muusin suolaisuudesta.

Taikina saa olla melko pehmeaa, joten ohenna lilan jamakka taikina
tarvittaessa pienella maaralla maitoa. Taputtele taikina jauhotetuin
kasin ohuiksi rieskoiksi leivinpaperin paalle pellille. Pistele rieskat
haarukalla.

Paista 225 asteessa noin 15-20 minuuttia, kunnes pintaan on
ilmestynyt tummia laikkuja.




Mité tarvitaan:

e 14 dl perunamuussia
« 1dl porkkanaraastetta
o 2 dl maitoa

» nokare voita

e 1 pss kuivahiivaa

» 2 rklsiirappia

e ripaus suolaa

e 5-6dljauhoa

o 3 rklruokadljya

Miten tehdiin:

Jaikd perunamuussia tahteeksi? Ja vahan porkkanaraastettakin?
Ala vaan heita pois, niista saa erittain hyvia sampyldita ja
helpostikin viela.

Vatkaa muussin sekaan maito ja voi ja lammita seos esim.
mikrossa reilusti kadenlampadiseksi. Lisaa porkkanaraaste, siirappi
ja kuivahiiva. Vatkaa joukkoon jauhot, ja vaivaa kunnes taikina
irtoaa kulhon reunoista. Taikinan tulee olla hyvin pehmeaa. Lisaa
oljy. Anna taikinan kohota kulhossa liinan alla. Leivo taikina
sampyloiksi ja kohota viela pellilla.

Paista sampyloita uunissa
200 asteessa noin 20-25 min.




Mité tarvitaan:

e 15 mMunaa

o 2 dlruokakermaa

e 1/2tlsuolaa

« 1/2 tl mustapippuria, paprikaa,
valkosipulijauhetta

e raejuustoa

« suolakurkkuviipaleita pilkottuina

« kinkkukuutioita, suikaleita leikkeleista tms.

e juustoraastetta

tomaattiviipaleita

Miten tehdiin:

Lammita uuni 200 asteeseen. Sekoita ainesosat keskenaan.

Kayta korkeareunaista uunipeltia tai vaikka voideltua lasivuokaa.
Kypsenna munakasta uunissa noin 15-20 minuuttia.




Mité tarvitaan:

e 4 litraa maitoa

8 dl makaronia

4 rkl vehnajauhoja
4 rkl sokeria

2-3 tl suolaa
nokare voita

Miten tehdiin:

Kiehauta maito kattilassa, lisaa makaronit, anna kiehahtaa ja sen
jalkeen hiljalleen kypsya ainakin 8 min. Sekoita vehnajauhot
pieneen tilkkaan maitoa tai voihin ja lisaa suurus sekoittaen velliin.

Anna kypsya viela n. 5 min. Perinteisessa makaronivellissa
makaronit on keitetty selvasti hyvin pehmeiksi. Ota kattila pois
liedelta ja mausta sokerilla ja suolalla.




Mité tarvitaan:

e 6 banaania
8 munaa

2dl hiutaleita
5 rkl oljya

lisaksi halutessasi noin 1 dl marjoja tai
hedelmia

Miten tehdiin:

Laita banaanit, munat, hiutaleet ja oljy kulhoon ja soseuta
sauvasekoittimella.

Jos ei ole sauvasekoitinta: muussaa banaanit haarukalla, riko
munien rakenne ja lisaa munat, hiutaleet ja oljy banaanisoseen
joukkoon, sekoita.

Voit halutessasi lisata taikinan joukkoon marjoja tai hedelmapaloja
n. yhden desin verran.

Kaada korkeareunaiselle uunipellille.
Paista uunin keskitasolla 200 asteessa.



Oman vien suusdc/cgla

Lounaalta jaaneet perunat pyttariin, sinne menee kaikki jaakaapin antimet.
Sampylat valmistuu helposti aamun jamapuuroista.

Lounaalta jaaneet salaatit iltapalalle vaikka lampdsten voileipien tai pyttarin
kyljessa.

Lounaalta jaaneista kastikkeista on helppo tehda iltapalalle esim. @mpimia
leipia. Leivat pellille voideltuina, kastike paalle ja lisukkeet/mausteet oman
maun mukaan.

Havikkiperunoista voi tehda ruokaisan uunimunakkaan: perunoita, munia,
juustoa, nakkeja, kasviksia jne.

Muusista leipoo nopeasti rieskaal

Vanhanajan mustikka-talkkunaherkku! Jos on jaanyt kaappiin piimaa: 2-3
litraa piimaa, 3-4 dl pakastemustikoita, talkkunajauhoja sopivasti -niin etta
tulee vellimainen rakenne, ei puuromainen. Sokeria maun mukaan, ei liian
makeaksi. Talkkuna toi monelle mieleen lapsuuden!

Hyodynna talkkunaa: Jos piimaa uhkaa menna vanhaksi, niin talkkunaa
Joukkoon ja kaikkea muuta mausteeksi. Esim. puolukkahilloa,
Jogurttipurkkien jamat ja vaniljakastiketta.

Kahvikiisseli:

o Kahvia (esim. tarjoilusta yli jaanyt puoli pannua)

o Maitoa kahvia vastaava maara

o Sokeria ja Vanilijasokeria

o Kaakaojauhetta maun mukaan

o suurustamiseen perunajauhoja tai maissitarkkelysta

o Tarjoiluun vaahtoutuvaa vaniljakastiketta tai kermavaahtoa

o Kuumenna koko ajan sekoittaen kunnes, anna kichua muutama minuutti
kunnes sakenee. Laita annoskulhoihin, anna jaahtya ennen tarjoilua.
Vatkaa kiisselin paalle vaniljakastike tai kermavaahto, tarjoile halukkaille
kahvin ystaville.



Oman vien sunsddcgla

‘Makaronivelli, Mummaojen suosikki makaronivelli, toimii aina. Jos muutenkin
maitoa uhkaa menna vanhaksi, niin iltapalaksi maitovellia tai maitoon
tehtavia puuroja.

Uunimunakkaaseen voi laittaa oikeastaan mita vaan, mita kaapista loytyy.
Keitetyt perunat, tai vaikka makaroonit ja siihen joku suolainen (kinkku,
tonnikala yms) ja kaikki mahdolliset kasvikset pilkottuna mukaan. Tee vain
lisaksi munamaito ja jos pakastimesta loytyy paalle juustoraastetta (juu,
Jjuustoa voi pakastaa), niin viela parempaa. Vahan pippuria ja suolaa, se on
siinal

Nauravat nakit. Leikkaa saksilla nakkien paahan ristikko ja nakit pellille. Uuni
kiertoilmalle grillivastukselle ja nakit valmiita alle 10 minuutissa. Mukaan
paistumaan lounaalta jaaneita perunoita lohkottuina ja maustettuina. Lisaksi
voi tarjoilla vaikka lounaalta jaanytta ja jaakaapissa sailytettya salaattia.

Kun paivallisella on useimmiten keittoja, niin paloittele keiton sekaan (joko
suoraan astiaan tai asukkaan lautaselle) kuivuneet leivanpalaset. Varsinkin
ruisleipa antaa todella paljon lisamakua keittoon ja samalla asukas saa
sattumia suuhunsa seka hyvia kuituja suolistoon

Paivalliselta mahdollisesti yli jaaneet keiton loput (kuten lihakeitto) voi
hyodyntaa munakkaassa. Valutellaan sopanlopusta nesteet pois ja lisataan
tarvittaessa viela mita milloinkin kaapista loytyy, esim nakkeja. Tasaillaan
keitonjamat ja mahdolliset muut lisukkeet uuninpellille ja kaadetaan
muna/maito/kerma -seos paalle. Munakkaassa menee toki moni muukin
havikkiruoka, kuten uunimakkarat tai lihapullat pienennettyna.

Riisit voi leipoa pasteijoihin, riisipuuron loput pannukakkuun.

Aamupuurosta valmistuu hyva tuorepuuro, johon laitetaan purkinloput
rahkoista jugurtteihin.,
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HAVIKKI-
VIIKKO

Joka
kymmenes

leipapala, hedelma tai vihannes

pdatyy roskiin.
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HAVIKKI-
VIIKKO

Jos ruokahavikki olisi valtio,
sen hiilijalanjalki olisi

KOLMANNEKSI
SUURIN

Kiinan ja Yhdysvaltojen
jalkeen.




