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Voibunblea

‘# Voikukka on arvokas luonnonkasvi, joka sisdltda paljon erilaisia vitamiineja
ja kivenndisaineita. Se sisdltdd B-vitamiinia ja kaliumia sekd runsaasti karoteenia
ja C-vitamiinia. Voikukkaa pidetddn ruoansulatusta edistdvdnd yrttind.

4% Voikukka on suosittu keittio- ja rohdoskasvi. Kasvista voidaan hyddyntdd
sen kaikki osat. Lehdet sopivat tuoreina salaatteihin, keittoihin ja muhennoksiin,
kuivattuina esimerkiksi yrttijuomiin. Lehtid voidaan myos pakastaa.

Lehdet ovat parhaimmillaan alkukesdstd. Kannattaa etsid varjopaikan voi-
kukkia, joiden lehdet ovat mahdollisimman vdhdn liuskoittuneet. Varjossa lehtiin
syntyy vihemmdn karvaita makuaineita kuin auringossa kasvaneisiin. Mahdolli-

simman ehytlaitaisissa lehdissd vikevdn lehtiruodin osuus on pieni.

“% Voikukan nuppuja voi keittdd miedossa suolavedessd kasvilisdkkeeksi.
Nuppuja voi myds marinoida. Keltaiset mykerékukinnot antavat aromia simaan.
Voikukista voi valmistaa myés viinid. Voikukkaviinin kotimaassa Englannissa
terdlehdistd tehty kotiviini on erittdin suosittua. Voikukkaviinin tai muunkaan
kotiviinin valmistaminen ei kdy tuossa tuokiossa. Kukkien kerddminen on melko
tyoldstd, koska viinin valmistusta varten voikukan kukat nypitddn siten,

ettei yhtddn vihredd osaa pddse mukaan.

“* Voikukan juuret kaivetaan maasta joko kevddlld
tai myéhddn syksylld lehtien lakastuessa. Ne sopivat
mausteeksi keittoihin ja kaljaan, ja paahdettuina
kahvin korvikkeeksi, yrttijuomaksi.
Kuivattua ja jauhettua juurta voi kdyttdd
myds leivontaan ja puuroihin.
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KEVAINEN VOIKUKKASALAATTI

% | nuoria voikukan lehtid » lohko
amerikansalaattia » 2 appelsiinia
tai 1 greippi » 2 pientd punasipulia
tai 1 tavallinen sipuli

kastike: 1 appelsiinin mehu » % sitruu-
nan mehu » 1 hienonnettu valkosipu-
linkynsi » ripaus suolaa ja valkopippu-
ria » 1t hunajaa

&% Valitse salaattiin mahdollisimman
nuoria ja varjossa kasvaneita voikukan
lehtid. Ne ovat pehmedmmdn makui-
sia kuin vanhat lehdet.

% Huuhtele lehdet ja taputtele kui-
vaksi talouspaperilla tai pyyheliinalla.
Voit my6s poistaa kitkerdd maiti-
aisnestettd sisdltdvdn keskiruodin.
Silppua lehtid jonkin verran tai kdytd
ne kokonaisina.

&% Leikkaa salaatti karkeaksi rou-
heeksi. Kuori appelsiinit ja paloittele
hedelmdliha. Suikaloi sipulit. Laita
ainekset salaattikulhoon.

% Sekoita appelsiinin ja sitruunan
mehujen joukkoon mausteet ja hunaja.
Kaada kastike salaatin pddlle. Anna
vetdytyd ainakin puoli tuntia ennen
tarjoilua.

MARINOIDUT VOIKUKANNUPUT

3 dl kiinteitd voikukannuppuja »

% dl viinietikkaa » % tl suolaa »

1.dl oliiviéljyd » 2 valkosipulinkynttd »
1 kuivattu chilipalko » 4-5 kokonaista
mustapippuria

&% Kiehauta huuhdellut voikukan-
nuput nopeasti tilkassa vettd. Nosta
nuput lasitolkkiin ja anna jddhtyd.

Sekoita etikka, suola ja 6ljy keskenddn.

Lisda joukkoon viipaloidut valkosipu-
linkynnet, chili ja mustapippurit. Kaa-
da marinadi nuppujen pddlle. Sekoita.
Varmista ettd marinadi peittdd nuput.

% Sulje tolkki, sdilytd viiledssd. Nu-
put ovat parin vuorokauden kuluttua
valmiita nautittavaksi.

Mollonen

«< Nokkonen on villivihanneksistamme tunnetuin, varsinainen tehopakkaus.
Siind on pinaattiin verrattuna monin verroin enemmdn ravintoaineita. Esimerkiksi
C-vitamiinia siind on 175 mg/100 g syé6tdvdd kasvinosaa, kun pinaatissa vastaava

arvo on 60 mg. Muitakin vitamiineja, erityisesti folaattia ja K-vitamiinia, on kohtalai-
sen paljon. Lisdksi nokkonen sisdltdd erilaisia kivenndis- ja hivenaineita.

<< Paras nokkosen poiminta-aika on alkukesdstd ennen kukintaa. Parhaita ovat
nuoret, 5-10 cm:n mittaiset versot. Myéhemmin nokkosista kerdtddn vain lehdet,
ja nekin ennen kukintaa. Nokkosta voidaan myés “uudistaa” kesdn mittaan
leikkaamalla pitkdksi vendhtdnyt kasvusto nurin. Sen jdlkeen uutta kasvustoa
hyédynnetddn kuten kevddlld. Syksylld voi kerdtd nokkosen siemenid. Niitd voi
lisdtd esimerkiksi puuron tai myslin joukkoon ja sdmpyldtaikinoihin.
Nokkosta poimittaessa on hyvd kdyttdd kdsineitd, jotta vdlttyy lehtien ja varsien
poltinkarvojen ihondrsytyksiltd. Nokkonen kerdd haitallisesti vaikuttavia nitraatteja.
Siksi ravinnoksi kdytettdvid nokkosia ei pidd kerdtd lilan mehevdmultaisista,
typpipitoisista paikoista.

<< Ruoaksi valmistettaessa nokkoset on hyvd ensin kiehauttaa vahdssd
vedessd ja valuttaa ne hyvin siivildssd. Nokkosia voi kdyttdd monenlaisiin ruokiin
ja leivonnaisiin, keittoihin, munakkaisiin, ohukaisiin, piirakoihin, suolaisiin kekseihin
ja simpyldtaikinoihin. Niistd saa nopeasti esimerkiksi kastikkeen pastalle.
Nokkosia sdilotddn kuivaamalla tai pakastamalla. Kuivattu nokkonen on hyvd pe-
rusaines viherjauheeksi. Ennen pakastamista nokkoset kiehautetaan ensin vdhdssd
vedessd, sen jdlkeen ne kaadetaan siivilddn valumaan. Jddhtyneet nokkoset pistetddn
pakastusrasioissa pakastimeen. Sekd kuivaus ettd kiehautus poistavat poltinkarvojen
pistdvyyden. Kiehautus alentaa nokkosen nitraattipitoisuutta, mutta samalla mene-
tetddn osa ravintoaineista.




NOKKOS-PERUNAKEITTO

noin 17 I nuoria nokkosia tai nokkosen-
lehtid » vettd 6 perunaa (kiinted laji-
ke) » 1 porkkana » % palsternakka » 2-4
kevétsipulia » 11 vettd » 1 liemikuutio »
100 g sulatejuustoa » mustapippuria »
hienonnettua tillid

~+ Kiehauta huuhdeltuja nokkosia
hetki vihdssd vedessd. Hienonna
nokkoset.

~&< Kuori perunat, porkkana ja palster-
nakka. Raasta ne karkeaksi raasteeksi
tai leikkaa pieniksi kuutioiksi. Hienonna
sipulit ja pane raasteiden kanssa katti-
laan. Lisdd vesi ja liemikuutio ja keitd,
kunnes kasvikset ovat melkein kypsid.
Lisdd joukkoon paloiteltu sulatejuusto
ja nokkoset. Kuumenna niin, ettd juusto
sulaa. Mausta keitto mustapippurilla
ja hienonnetulla tillilld. Tarjoa hyvdn
leivén tai krutonkien kanssa.

NOKKOSNAKKARI

2 dl maissijauhoa » 1 dl auringonkukan-
siemenid » 1 dl seesaminsiemenid »

% dl pellavansiemenid » %-1dl kuivat-
tua nokkosrouhetta » % dl kaurahiuta-
leita » % dI rypsi- tai oliivi6ljyd »

% tl suolaa » 2 dl kiehuvaa vettd
pinnalle: seesaminsiemenid

~+< Sekoita kaikki ainekset kulhossa
sekaisin. Levitd taikina leivinpaperilla
vuoratulle pellille mahdollisimman
ohueksi levyksi. Ripottele pinnalle see-
saminsiemenid. Paista 150-asteisessa
uunissa 45-50 minuuttia. JGdhdytd ja
murra sopiviksi paloiksi.

NOKKOSSIPSIT

#< Huuhtele nokkosenlehdet ja kuivaa
salaattilingolla tai talouspaperilla.
Levitd lehdet leivinpaperin pddlle
pellille ja voitele oliividljylld. Ripottele
pddlle hiukan sormisuolaa. Pane pelti
200-asteiseen uuniin 5-6 minuutiksi,
kunnes lehdet ovat oliivinruskeita ja
rapsakoita. Nauti sellaisenaan.




OPETTELE TUNTEMAAN
SYOTAVAKSI KERATTAVAT KASVIT

» Kerdd kasveja, joiden tieddt sopivan syo-

tavdksi ja jotka tunnet varmasti.

KERAA VAIN NUORIA, HYVAKUNTOI-
SIA KASVEJA Jokaisella kasvilla ja kas-
viosalla on otollisin keruuaika. Vihannek-
sina kdytettdvien kasvien lehdet kerdtddn

KUIVA SAA ON

PARAS KERUUSAA

» Jos on tarkoitus kuivata yrtte-
jd, kuiva sdd on paras keruusdad.
Kosteat kasvit pilaantuvat her-
kdsti. Kerdyspdivdnd kdytettavat
kasvit voi poimia milld sddlla
hyvénsd.

» Kori tai muu muotonsa sdilyttd-

KERAA VAIN PUHTAILTA
ALUEILTA AlG kerdd kasveja
syotdvdksi teiden varsilta,
asutuskeskuksista tai saas-
tuttavien teollisuuslaitosten
ja ldmpdokeskusten ldheltd.
Etdisyyden Iaghimpadn tiehen
tulee olla 50-100 metrid. Lan-
noitetuilta viljely- ja metsd-
alueilta sekd torjunta-aineilla
kdsitellyiltd alueilta ei kannata
kerdtd yrttejd, koska niissa voi
olla korkea nitraattipitoisuus
ja myrkkyjaamid.

KASVIEN KERUU JA JOKAMIEHENOIKEU-
DET Jokamiehenoikeudet sallivat luonnossa
liikkujan kerdtd vapaasti ruohovartisia kasveja
myds yksityisessd omistuksessa olevilta mailta,
mikdli keruu tapahtuu ilman apuvdlineitd. Ruo-
hovartisten kasvien niittdminen toisen mailta
on kiellettyd, joten esim. nokkosen keruu sir-
pilld leikaten on jokamiehenoikeuksien mukaan
kiellettyd. Myoskddn jdkdldn, sammaleen ja
puiden lehtien keruu ei kuulu jokamiehenoi-
keuden piiriin. Kaupalliseen, omaa kdyttoad
suurempaan keruuseen on aina syytd pyytdd
maanomistajilta lupa. Yrttejd ei saa kerdtd
luonnonsuojelualueilta. On myés kasvilajeja,

mahdollisimman nuorina ennen kukintaa. vd, ilmava astia on hyvad keruu-
Yrttijuomiin kdytettdvien kasvien versot ja astia. Ald sdilytd kasveja astiassa
lehdet poimitaan tdysin kehittyneind, mutta muutamaa tuntia kauempaa.
ennen kukintaa tai kukkien juuri puhjetessa. Kerdd eri kasvit omiin ryhmiinsd.

jotka ovat kokonaan rauhoitettuja, joissain
osissa Suomea, tai jotka ovat paikallisesti niin
harvinaisia, ettd niitd ei ole syytd poimia.

Kukat kerdtddn juuri puhjenneina.

Sakset helpottavat keruuta.

KERAA KASVEJA VAIN SEN VERRAN KUIN TARVITSET

» Minkddn kasvin esiintymistd keruualueella ei saa vaarantaa.
Kasveja ei saa repid juurineen tai rénsyineen ja pienehkoistd
kasvustoista ei poimita kaikkia lehtid. Keruupaikkoja on hyvd
vaihdella vuosittain, jotta kasvustot ehtivdt toipua keruun

aiheuttamasta rasituksesta.




% Kevddlld yhtd aikaa nokkosen kanssa ilmestyvdt maan uumenista vehredt vuo-
henputkiruusukkeet. Monen mielestd vuohenputki on varsinainen maanvaiva. Se on
kuitenkin erinomainen, miedonmakuinen kasvis, josta voi tehdd monenlaista ruokaa.

<% Vuohenputken lehdet ovat toistamiseen kolmisormiset ja lehdykdt epdsymmetri-
set. Vuohenputki muodostaa tiiviitd, mattomaisia kasvustoja. Se kukkii koiranputkea
myd&hemmin ja kukkavarsia on yleensd vdhdn. Varhain kevddlld vuohenputken lehdet
ovat hennon vaaleanvihreitd ja lehdykdt supussa. Silloin ne ovat mureita ja sopivat
hyvin salaatteihin. Myés keittoihin, muhennoksiin ja ohukaisiin ne sopivat oikein
hyvin, samoin erilaisiin piirakoihin ja rieskoihin.

<~ Nuoria pehmeitd vuohenputken lehtid voi pilkkoa suoraan salaattikulhoon.

Piirakoita ja rieskoja valmistettaessa lehtid kannattaa kiehauttaa vdhdssd vedessd
ennen kdyttéd. Kiehautettuja, hienonnettuja lehtid voi myés pakastaa. Nuoria lehtid
kannattaa kuivata lehtivihredjauheeksi. Kun lehdet kasvavat, ne vikevéityvit.




&& Kuusenkerkdksi kutsutaan kuusen nuoria versoja. Vaaleanvihredt kuusenker-

kdt koristavat alkukesdn kuusta kuin joulukoristeet konsanaan. Paras aika kerdtd

kuusenkerkkid on silloin, kun ne ovat vield vaaleita, pehmeitd ja pituudeltaan noin

2-3 senttid. Kuusenkerkkien ja havujen kerddminen ei kuulu jokamiehenoikeuksiin.
Siihen on oltava maanomistajan lupa.

&& Ruokiin ja juomiin tuoreet kuusenkerkdt antavat hienon, metsdisen, hiukan
sitrusmaisen aromin. Nuoria kerkkid voi kdyttdd sellaisenaan salaateissa ja kala-
ja kasvisruoissa. Kanaruoille ne antavat mukavan yrttisen ja sitrusmaisen aromin.

Ne sopivat myés jdlkiruokien ja juomien mausteeksi. Niitd voi laittaa voileipien
pddlle tai leipdtaikinan mausteeksi. Keittoihin, kastikkeisiin ja muhennoksiin kerkdt
antavat vahvan maun. Tuoreita kuusenkerkkid voi pakastaa talven kdyttéd varten.

&& Kuusenkerkistd voi valmistaa teetd, jota voi kokeilla esimerkiksi yskédn.
Teehen tarvitaan nuoria versoja noin pari ruokalusikallista puoleen litraan kuumaa
vettd. Teen annetaan hautua 5-10 minuuttia ja sitd juodaan siivilditynd
ja hunajalla makeutettuna.

&& Kuusenkerkissd on runsaasti C-vitamiinia. Aikoinaan kuusenkerkkid
syomdlld ennaltaehkdistiin C-vitamiinin puutosta. Kerkkien karoteenipitoisuus
on myds korkea. Lisdksi niissd on paljon kivenndis- ja aromiaineita sekd
antioksidanttisesti vaikuttavia polyfenoleja.

s/

&& Monet pienyritykset tekevdt kuusenkerkistd erilaisia tuotteita:
kuusijuomaa, kuusenkerkkdsiirappia, -likéorid, -hyytelditd, -kastikkeita,
-marmeladeja, teeaineksia...

KUUSENKERKKASIIRAPPI
5-6 | kuusenkerkkid » vettd » noin 1kg
sokeria » vettd

P

& Huuhtele kerkdt ja pane ne katti-
laan. Kaada kylmdd vettd niin paljon,
ettd kerkdt juuri ja juuri peittyvdt. Anna
liota yon yli.

&< Keitd kerkkid liotusvedessddn noin
2 tuntia. Siiviléi seos. Tdssd vaiheessa
nestettd tulisi olla 1 %-2 litraa. Lisdd
sokeria noin 1/2 kg liemilitraa kohden.
Keitd seosta pari tuntia. Himmennd
seosta silloin tdlloin, ettei liemi pala
pohjaan. Mitd pidempddn keitdt, sitd
paksumpaa siirappia saat. Voit maus-
taa valmiin siirapin esimerkiksi sitruu-
namehulla tai vaniljalla. Kaada kuuma
siirappi kuumennettuihin lasipurkkeihin.
Sulje kannet.

&< Valmis siirappi on punaruskeaa.
Sitd voi tarjota kastikkeena esimerkiksi
jadtelon ja marjojen kanssa ja riistaruo-
kien lisikkeend. Silld voi maustaa myés
rahka- ja kermajdlkiruokia.

KUUSENKERKKAJUOMA

2 | kuusenkerkkid » 4 | vettd »
Tsitruuna » 25 g sitruunahappoa »
0,5 kg sokeria

& Kaada kiehuva vesi kerkkien ja
pestyn, viipaloidun sitruunan pddlle.
Lisda sitruunahappo ja anna seistd
y6n yli. Siivil6i ja lisGd sokeri.




“ Maitohorsman nimelle on ainakin kaksi selitystd. Joidenkin mukaan nimi viit-
taa siihen, ettd kun horsma katkaistaan, varresta erittyy valkoista nestettd. Toisaalta
nimen on sanottu johtuvan siitd uskomuksesta, ettd kasvi lisdd lehmien maidontuo-
tantoa. Iskelmdnikkareiden nimi kukalle on rentun ruusu!

“ Maitohorsman lehdet, varret ja juuret sisdltdvdt runsaasti C-vitamiinia ja
tanniineja. Vitamiinisisdlté on paras tuoreissa lehdissd. Maitohorsmalla on nesteitd
poistava vaikutus. Kansanlddkinndssd maitohorsmakeitteelld on hoidettu mm. vatsa-
tauteja ja suolistokatarria, jopa vatsahaavaa.

<« Varhain kevddlld kasvista kdytetddn mureat, maasta nousevat verscoe.
Parhaimmillaan ne ovat noin 10 cm:n mittaisina. Niitd voi pilkkoa salaatteihin,
munakkaisiin ja keittoihin tai kypsentdd kokonaisina parsan tavoin.
Maitohorsman lehdet sopivat tuoreena salaatteihin ja yrttijuomiin, kuivattuina tee-
sekoituksiin. Paras keruuaika on kesd-heindkuussa juuri ennen kukintaa. Tuoreita tai
hiostettuja lehtid voidaan myés kuivata. Horsmateetd voi maustaa
esimerkiksi sitruunamelissan, mustaherukan tai mintun lehdilld.
Maitohorsman lehdet on parasta kerdtd riipimdlld
ne kdsin ylhddlta alaspdin.

“@ Maitohorsman kukista saa
heledn vdristd juomaa. Horsmasatoa
e . eivdt sddt heittele: oli kesd millainen
; vain, tdhdn juomaan riittdd varmasti
raaka-ainetta!

HORSMAN LEHTIEN HIOSTAMINEN
Hiostettaessa lehtien sdilyvyys, maku
ja tuoksu paranevat. Ennen hiosta-
mista maitohorsman lehdet levitetddn
laakealle alustalle ja niiden annetaan
nahistua muutama tunti huoneenldm-
mossd. Nahistuneet lehdet kddritddn
tiiviiksi rulliksi. Sen jdlkeen rullia kier-
retddn niin, ettd lehtien pinnalle tulee
solunestettd. Lehtirullat laitetaan
ilmavasti lasipurkkeihin ja purkin kansi
kierretddn I6yhdsti kiinni. Ald pakkaa
lehtid liian tiiviisti, koska hiostuminen
carvi'see happea. Purkit laitetaan
lampimddn paikkaan (40-50 astet-
ta), esimerkiksi hydtykasvikuivuriin

tai kylmdlaukkuun, joka Idmmitetddn
kuumavesipulloilla. Lampétila tulisi
pitdd mahdollisimman tasaisena.

Liian viiledssd lehdet helposti homeh-
tuvat ja liian IGmpimdssd entsyymit
tuhoutuvat. Sopiva hiostusaika on
tunnista muutamaan tuntiin, kunnes
lehdet muuttuvat ruskeiksi. Hiostuneet
lehdet levitetddn kuivumaan ilmavasti.
Hiostetut, kuivatut lehdet sdilytetddn
valolta suojattuna ja ilmatiiviisti pa-
kattuna, esimerkiksi lasi- tai peltipur-
keissa.

VIHREA MUNAKAS

4 munaa » vajaa 1 dl nuoria maitohors-
man lehtid » 4 rkl vettd » 3 rkl juusto-
raastetta » 1-2 rkl margariinia, 6ljyd tai
voita

“@" Riko munien rakenne. Lisdd
joukkoon silputut maitohorsman lehdet,
vesi ja juustoraaste. Kuumenna rasva
paistinpannulla ja kaada munakasseos
siihen. Sekoita hyytyvdd massaa haaru-
kalla rauhallisin vedoin. Ravistele pannua
vdlilld. Valuta munakkaan toinen puoli
tarjoiluvadille ja kumoa toinen puoli
pddlle niin, ettd ruskistunut pinta jad
pdadlle.

HORSMAJUOMA
5-6 I horsman kukintoja » noin 4 | vettd

» 3 rkl sitruunahappoa » noin 7 dl sokeria
Lisdksi: jadkuutioita

@I Keitd vesi kiehuvaksi ja lisad kuy,
kat joukkoon. Keitd hetki ja siiviloi kukat
pois. Sekoita nesteeseen sitruunahappo
ja sokeria maun mukaan. Kaada juoma
puhtaisiin pulloihin ja jadhdytd. Tarjoa
kylmdnd, lisdd joukkoon jddkuutioita ja
laimenna tarvittaessa hiukan vedelld.
Horsmajuomaa voi lorauttaa booliin
vdrid antamaan.




eli kdenkaali

& Ketunleipd on yleinen lehtokasvi Eteld-ja Keski-Suomessa. Kasvilla on
apilamaiset lehdet ja sen valkeat kukat koristavat lehtometsdn pohjaa
kesdkuun alussa. Ketunleipd on maultaan raikkaan hapan,
mikd johtuu sen sisdltdmdstd oksaalihaposta.

4 Ketunleipdd kdytetddn tuoreena IGhinnd salaatteihin ja keittoihin.
Kauniit, hennot kukat sopivat hyvin salaattien koristeeksi. Koska kdenkaali
kuivuu nopeasti, kukat ja lehdet kannattaa lisdtd juuri ennen tarjoilua.

PIRJON KETUNLEIPAPESTO

4 dl ketunleipdad eli kdenkaalia » & Paahda pinjansiemenid kuumalla, kuivalla
1dl pinjansiemenid » 1 valkosipu- paistinpannulla hetki, dld polta.

linkynsi » (muutama manteli) » 4 Kuori ja paloittele valkosipulinkynsi.

1dl laadukasta kylmdpuristettua Mittaa peston ainekset vihannesleikkuriin tai
oliiviéljyd » ripaus suolaa » tehosekoittimeen ja soseuta tasaiseksi. Lisdd
ripaus mustapippuria myllysta » lopuksi parmesaaniraaste. Tarkista maku ja
% dl raastettua parmesaania » lisdd halutessasi joukkoon tilkka sitruuname-
(sitruunamehua) hua, jos kaipaat lisdd hapokkuutta.

Ohje: Pirjo Toikkanen

& Ketunleipdpesto sopii hyvin: pastakastik-
keeksi » paistetun kalan mausteeksi » kasviso-
sekeiton viimeistelyyn » kypsien kasvisten
kanssa tarjottavaksi




PERUSOHJE VILLIVIHANNEKSILLE: KAYTA, MITA LOYDAT!

VILLI SALAATTI

2 erilaista salaattia » kevdtsipulia tai
punasipulia » kurkkua » erilaisia villiyrttejd,
esimerkiksi voikukan, horsman ja ketunlei-
vdn lehtid ja kukkia, vuohenputken lehtid »
(ripaus suolaa)

~222%% |eikkaa salaatit pieniksi. Hienonna
srpullt ja raasta kurkku karkeaksi raasteek-
si. Leikkaa tai revi villiyrtit pieniksi. Sekoita
salaattiainekset keskenddn. Ripottele halu-
tessasi muutama suolahiutale pddlle. Tarjoa

salaattikastikkeen ja hyvdn leivdn kanssa.
MONEN SALAATIN
SINAPPIKASTIKE
4 dl rypsidljyd » % sitruunan mehu »
1dl valkoviinietikkaa » 2 tl kuivat-
tua rakuunaa » 2 valkosipulinkynttd
silputtuna » % dl sinappia

—222%% Sekoita kastikeainek-

Maa- ja metsatalousministerid

set kulhossa. Annoksesta riittdd
moneksi kerraksi. Sdilytd jadkaa-

&
pissa ilmatiiviissd astiassa. Sekoita
huolellisesti ennen kdyttéd. &
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