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PARHAAT JUHLAT TEHPAAN YHPESSA

Olisipa ihanaa pitdd juhlat - jos vain olisi aikaa!

Ajatteletko sindkin nédin? Tied&dtkd: kaikkea ei aina tarvitse
tehdd yksin. Pyydd apua ja neuvoja ldheisiltdsi. Kutsu ystdvit,
sukulaiset tai naapurit mukaan toteuttamaan kekkerit kanssa-
si. Jdrjestd nyyttikestit!

Nyyttikesteissd jokainen antaa omaa osaamistaan ja aikaansa
yhteiseen ilonpitoon. Ndin onnistuvat vaikka tupaantuliaiset
ja pikkujoulut, mutta myds syntymdpdivdt, ristidiset tai hdit.
Tarkeintd juhlissa on yhdessdolo, eivdt prameat puitteet.

Kysy rohkeasti apua jdrjestelyihin. Moni auttaa mielellddn.
Meilld jokaisella on omat erikoistaitomme tai lempireseptim-
me, joille on nyt kdyttda.

Vuonna 2019 marttajdrjestd tdyttdd 120 vuotta. Suomen- ja
ruotsinkieliset martat juhlivat syntymé&pdivad yhdessd ympaéri
maata, ja kutsumme sinutkin viettdmé&dn kestejd kanssamme.
Tdmadn oppaan ohjeilla jérjestdt onnistuneet kemut - joko
marttaystdviesi tai muiden kanssa.

vAr)ESTETAAN

YHUDESSA MAAILMAN
pARHAAT NYYTTARIT/

PE PASTA FESTERNA oRPNAPR
Vi JilLlsSAMMANS

Visst skulle det vara hiirligt att ordna fest, men ndyr tiden inte
rdcker till!

Tanker ocksa du sa hdr? Vet du vad, du behover inte alltid géra
allting sjélv. Du kan i stéllet be om hjélp och rad av dina néra
och kéra. Bjud in vénner, sldktingar och grannar och 1at dem
fixa festen tillsammans med dig. Ordna knytkalas!

Till ett knytkalas kan alla bidra med sitt eget kunnande och sin
tid for allas gemensamma trivsel. Med hjélp av andra lyckas
du med inflyttnings- och firmafesten, men ocksa med fodelse-
dagar, dop eller brollop. Att triffas dr viktigare dn en pakostad
inramning.

Be ddrfdr modigt om hjédlp med arrangemangen, de flesta
hjélper gdrna till. Alla har vi specialkunnande och favoritrecept
som vi kan dela med oss av.

Under 2019 fyller de tva marthaférbunden 120 ar. Svensk- och
finsksprakiga marthor firar tillsammans runt om i landet och
vi bjuder ocksa in dig att fira med oss. Med hjélp av tipsen i
denna broschyr lyckas du med kalasen - antingen med dina
marthavanner eller med andra vanner.

TI”LLS'AMMANS' KAN Vi orRPNA
VAR[PENS PASTA KNYTKALAS/



.) Jérjestd

VHLAT

ONko SINULIA JUHLAT TIEPossAZ MAHTAVAA/
KERAA YSTAVAT JA PERHE AVUVEKSEST JA JARJES-
TAKAA YHDESSA KAIKKIEN KUKKAROLLE s0PI-
VAT NYYTTA®T. oTA TASTA TALTEEN PARHAAT
VINKI] oNNISTUNEISITIN N!YTﬁkEs‘TEIHW
— SEKA s1sALLA ETTA VLkoNA.

Kaytdnnon jirjestelyt

= Lihetd kutsut ajoissa. Paperinen
kutsukortti on ihana, mutta hoidat

kutsut nopeasti ja vaivattomasti sdh-
kopostilla, tekstiviestilld tai somessa.

Ilmoita vieraille, mit3 toivot hei-

dédn tuovan mukaan juhliin. Vieraat
voivat itse ilmoittaa mitd tuovat, tai
voit jakaa tuomiset selkedsti vierai-
den kesken. Ndin viltyt siltd, ettd
jokainen tuo mukanaan juustoa tai
makeaa, ja varmistatte monipuolisen
kattauksen.

Ruoan maiara

= Mitd useampia lajeja tarjotaan,

sitd véhemmaén yksittédistd ruokaa
tarvitaan.

= Kukaan ei yksin sy6 kokonaista
piirakkaa, joten jokaisen vieraan ei
kannata tuoda niin paljon ruokaa ettd
siitd riittdisi kaikille.

= Joka toinen voi esimerkiksi olla
vastuussa juomista, joka toinen ruo-
asta. T4lld tavoin sekd juomaa ettd
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Taytd muovipullot vedelld
tai mehulla ja laita pakas-
timeen. Pakastettu juoma
pitdd muun ruoan kylména
ja sulaa juotavaksi nyytta-
reiden aikana.

Kestivit valinnat

= Viltd kertakédyttOastioita.
My®&s ulkonyyttéreille voi
tuoda mukanaan lautaset,
aterimet ja lasit.

= Suosi sesonkiruokia ja 1d-
helld tuotettuja raaka-aineita.
Téstd lehtisestd saat parhaat
vinkit nyyttédreiden tarjoilui-
hin!

= Syckdd kaikki ruoka tai lait-
kylm&dn.

= Ei roskia luontoon. Lajitte-
le roskat mahdollisuuksien
mukaan ja tuo aina kaikki
luontoon viemdsi my0s sieltd
pois.

Nyyttarit sisilld

= Loytyykd sinulta tarpeeksi
tarjoiluastioita, lautasia, laseja
ja aterimia? Voit pyytdd vieraita
tuomaan tdydennystd tai laina-
ta naapurilta.

sekd juoma ettd ruoka mahtuu.
= Lainaa tarvittaessa naapurilta
lisdtuoleja tai jadkaappia.

Nyyttirit ulkona

= Varmista ettd teilld on
tarpeeksi kylmédlaukkuja, jotta
ruoka ei pilaannu ja juomat

pysyvét kylmind.
rasuunnitelma huonon sdan
sattuessa.

= Kutsu kaikki - ulkona tila ei
ole yhtd rajoitettu kuin sisalld.

Huomioi
kylmiketju

= Perinteiset juhlaruoat
kaloista kakkuun ovat herkkid
pilaantumaan. Varmista, ettd
sinulla on riittdvasti kylma-
sédilytystilaa ruoille ennen
tarjoilua.

= Valmiissa ruoassa bakteerit
lisddntyvdt jo tunnin aikana,
ja ruokaa ei tulisikaan pitdd
tarjolla yli kahta tuntia.

= Tarjoilupiste kannattaa si-
joittaa varjoisaan paikkaan.

= Nosta kylména tarjotta-

vat ruoat esille vasta hetked
ennen ruokailua. Tarjoiluas-
tioiden peittdminen kansilla
auttaa kylmand pysymistd ja
kannattaa laittaa tarjolle
pienid m#drid ja tdydentdd
menekin mukaan.

= Ruoanvalmistuksessa voi
kdyttdd jdisid elintarvikkeita,
jotka jaghdyttdvat ruokaa.
V&hin ennen tarjoilua esimer-
kiksi salaattiin voi lisété jdiset
katkaravut, sekavihannekset
ja jalkiruokiin ja juomiin voi
lisdtd pakastemarjoja.

Kustannusten jako

= Jakakaa tarjottavat vierai-
den kesken. Tdmd vdhentdd
tyoméddradsi ja pienentdd
rahan menoa. Yksi tuo leipdd,
toinen tekee salaatin, kolmas
leipoo piirakan. Tdten rahan
ei tarvitse ollenkaan liikkua.
= Sovellusten, kuten Mobile-
Pay ja WeShare, avulla kus-
tannukset on helppo jakaa
tasan, jos haluatte tasajaon.
= Huomio jokaisen tulotaso.
Kaikkien ei tarvitse osallistua
samansuuruisella summal-
la. Joku voi olla vastuussa
kdytdnnon jarjestelyistd, as-
tioista ja tiskaamisesta. Namd
ovat my0s tédrkeitd asioita
hyvissd ja onnistuneissa
juhlissal

muIsTA/

Nyyttari-

tarjoilun

muistilista Ulkonyyttireiden
O Astiat ja aterimet muistilista

O Kylmit juomat
O Lampim#t juomat
O Suolaisia piirakoita

O Pullonavaaja
O Aurinkorasva ja
hyttyskarkote

O Leipsd ‘
O Juupsto'a O Talouspaperia
O Hedelriliéi O Pelejd ja leikkeja

O Pieni kaiutin (huomioi aina
muut, jos soitat musiikkia)

O Vilttejd, jotta jokainen
mahtuu

O Roskapusseja

(O Tarpeeksi juomavettd

O Salaattia
O Jilkiruoka
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KNYTKALAS -
ErolloP

FOR MANGA oRSAKAR PPaLLoPs‘PLANé’I?:NéEN sTor
sTeEss — INTE miINST for PLANROKEN. EJT prOLLoP
PEHOVER ANDA INTE HANPLA o ATT 60rA ALLT sJALV,
DET Ar okE] ATT BE om HJALP. kNYTKALASPROLLOP AR
ANDA @ATT oVANLIEA, PARFOR sTALLER VI NAGRA FPA-
cor JilL KARIN LINPROOS, INFaPMAﬁaNs‘AN§‘VAP16 PA
MAPfHAFOPPUNP[T som Joé HJALP AV SINA NARA
ocH KARA INFOR PEN EENA PrO|LoPSFESTEN.

1 Vad &r ett knytkalasbréllop?

Min man och jag gifte oss ndr vi var 23 Tillsammans med familjen, moster och
och 26 ar, sd budgeten var inte hisnande fastrar, farmor, farfar, mormor, kusiner
och familj och vdnner hjélpte gédrna till. och vanner stod vi dagen innan brollo-
Pappa rokte fisken for buffetbordet och ko- pet i kdket i foreningslokalen och rorde
kade rabarbersaft till brollopets yngre géis- ihop tzatsiki, hummus och allehanda
ter. Mamma betalade f6r grénsakerna som sallader. Farmor och mormor hackade
koptes fran en lokal odlare och kdpte billiga  tomater och planerade hur de skulle
tyger med mig i den lokala tyghandeln, som  brotta ner min man for att plocka bort
vi sedan anvdnde som borddukar. Farmor hans piercing innan vigseln. Det var
bakade sirapslimpor, som sedan dess inom riktig talkostdmning och som jag minns
familjen gér under namnet bréllopslimpa. det hade vi alla roligt!

2Hur kan man engagera
andra i planeringen?

Vad giller brdllop sa kanske man
ibland tycker att vissa &r lite vil
engagerade i planeringen, sa kan-
ske en tydlig uppgift kan minska
pa de slitningar som litt uppstar
da alla har olika férvintningar
pé hur ett brllop ska vara. Men
eftersom vi var unga och inte
kinde att brdllopet maste vara pa
ett visst sitt sd struntade vi i alla
slags forvéntningar, engagerade
sldkt och vénner i det vi behdvde
hjélp med, och resten gjorde vi
precis som vi tyckte.

Tilka uppgifter kan

man dela ut till sldkt

och vinner? Det beror forstds pa
de relationer man har, men det
18nar sig alltid att fraga. Det kan
vara allt fran att fraga en kompis
om hjélp med bordsplacering eller
att ta bréllopsportréttet, till att be
en fordlder att baka kex, ett sys-
kon att hjdlpa dekorera borden,
syskonets partner att bldsa upp
ballonger och kusinen att skriva
en snygg meny pa en griffeltavla.
Stort som smatt.

Hur kan man skapa fin stdm-

ning utan att ligga en massa
pengar pa dekorationer? Om du
inte sjdlv har talang for pysslande
och pyntande &r det forsta du ska
gora att fréga en slikting eller vin
som har det om hjélp med plane-
ring - och i b#sta fall ocksa utféran-
de. Sen kommer man ju l&ngt med
papper, sax och snéren. Pompoms,
girlanger och allehanda pappersde-
korationer &r billiga, men kréver for-
stas en del talamod att f3 till stand.
Naturen &dr en annan sjélvklar kélla
for pynt. Farggranna blombuketter
om varen och sommaren, vackra
hostlév och kottar om hdsten, kvis-
tar och kransar till vintern. Loppis
dr ocksa ett bra stille att véinda sig
till for exempelvis serveringskarl,
skumpaglas, textilier och annat som
kan behdovas for att pynta en festlo-
kal. Och om inte annat s& kommer
man langt med linnedukar, omaka
ljusstakar, stearinljus och ljusslingor
i taken.

)
.i -
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Vad dr ditt bista tips for
5en sé rolig och stressfri
brollopsfest som mdjligt?
Att sldppa kontrollbehovet om
man har ett sadant, lita pa de
man anlitat eller pa slidkt och
védnner som hjélper till, och
inte vara sa noga med att allt
ska vara perfekt. Livet dr ju
inte det, s det #r alldeles ok
om inte brollopet &r det heller.
Men det dr ju ldtt att sdga i
efterhand.



MmARJTAVISA

Marttajérjesto perustettiin
vuonna 1899 nimelld

O Sivistystd kodeille

O Kotitalousneuvontaa kaikille
O Suomalainen Marttaliitto

Emintilehti/Husmodern

ilmestyi ensimmadisen kerran

vuonna 1902. Lehti sai

painoluvan

O ruotsinkielisend ja se
kddnnettiin suomeksi

O suomenkielisend ja se
kddnnettiin ruotsiksi

(O molemmat lehdet toimitettiin
erikseen ja niiden sisdlto
oli erilainen

Nykyisin lehden nimi on
(O Eméntd/Husmor

(O Marttalehti/Marthabladet
(O Martat/Martha

Aluksi marttajirjesto oli kaksi-
kielinen. Jirjesto jakaantui kie-
len perusteella suomenkielisiin
ja ruotsinkielisiin marttoihin
() vuonna 1914

(O vuonna 1924

(O vuonna 1934

Jakaantumisen jilkeen molem-
pien jirjestojen jisenmairi
alkoi nousta. Nykyisin suomen-
ja ruotsinkielisid marttoja on
yhteensa

() 45 000

O 55 000

O 75 000

Suomen- ja ruotsinkieliset
martat viettdvit 120-juhlavuotta
yhdessd. Martat 16ytyvit

(O Facebookista

O Twitteristd

(O naapurista

11



LEKAR

Vem 3ar jag?

Var och en skriver ett namn pé
en lapp och ger lappen vidare
till personen bredvid sig (med-
eller motsols). Namnet pa
lappen kan vara en kdndis, en
fiktiv karaktér eller en kompis -
men var siker pa att personen
som far lappen s#kert kédnner till
personen i fréga.

Var och en fragar sedan ja &
nej-fragor tills alla gissat vem de
4r. Du far fortsétta frdga om du
fér ett ja, men turen gar vidare
till nésta ifall du far ett nej. Den
som gissar snabbast vinner,
men 13t alla gissa sig fram.

! Musikquiz '

Or knytkalas

Vi Plir AlDPRI& For éAm[A ATT LEKA - sA vArfor
INTE FORGYLIA KALASET MED NAGRA LEKAR Som
GARANTERAT LockAR FRAM skRATTZ NEPAN [1Ps PA
JTRE ENKLA LEKAR, MEN &lom INTE HELLER kKlAssIKER
Som mOLkkY/kURPE ALIAS oCH HEPERLIGA PRAPSPEL.

Du behéver lappar och
pennor till alla deltagare, en
hdgtalare och en som ansva-
rar for spellistan. Latarna
spelas upp i tur och ordning,
ungefdr 15-30 sekunder per
13t. Under tiden férstker del-
tagarna gissa vilken 14t det

dr och vad artisten heter. Det
kan ocksé finnas bonusfrégor
som vilket &r laten #r ifran el-
ler om l4ten #r med i en film.
Ar ni m&nga kan ni ocks8
bilda lag pa 2-4 personer.

\
\

Charader

Bilda tva lag. Bégge lagen skriver
ner ett antal lappar med enkla ord
eller meningar. Det kan vara djur,
filmer, saker och sé vidare. Ligg
lapparna upp och ner i en hdg pa
bordet.

Lagen tdvlar turvis genom att
en fran laget stiller sig framfor de
andra, lyfter lappen Gverst i hogen
och borjar med hjédlp av mimik
och kroppssprak ”forklara” ordet
medan resten av laget férsdker
gissa. For varje rétt gissning far
laget ett podng. Ni kan ocksa tivla
mot tid, vilket lag gissar flest ord
pé 30 sekunder?
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Varm #dppeldryck

Puolukkajuoma
kuva takakannessa

4 1 puolukoita
1lvettd

20 g viinihappoa
1 kg sokeria

PUHDISTA MARJAT huolellisesti.
Survo ne puunuijalla tai jauha moni-
toimikoneella.

ldmmintd vettd ja sekoita se ja vesi
puolukkasurvokseen. Peitd juoma
ja anna seistd viiledssd pari vuoro-
kautta. Sekoita tdnd aikana juomaa
muutaman kerran.

Siivildi juoma. Lisdd sokeri ja sekoi-
ta, kunnes sokeri on tdysin livennut.
Tdytd puhtaat pullot ja siirrd kylmd&n
sdilytyspaikkaan.

1 liter Appelmust

Skal av 1 lime

1 bit ingefira

2 stycken stjdrnanis

2 stycken hela karde-
mummor eller 6 kirnor

RIV NER limeskal i en kast-
rull. Pressa saften. Skala och
skiva en bit ingefédra, hill i
saften och ldgg i kryddorna.
Koka upp och 18t sté och dra
en timme. Sila bort skal och
kryddor och servera.




Rodbetssoppa

500 g rodbeta

200 g morot

1 stor rodlok

1 bit finkal (100 g)

1 dl bondbdnakross

1 liter gronsaksbuljong
1 rod paprika

1 lagerblad

2 msk rybsolja

3 timjankvistar

eller 1 tsk torkad timjan
1-2 msk vinéger

SKALA ROTSAKERNA och 16ken och
tdrna. Fréds i en skvitt olja i stor kastrull.
Tillsdtt buljongen.

Skélj bondbonekrosset tills allt skum
férsvinner och tillsdtt sedan i den kokande
soppan. Tillsétt lagerblad och timjan. Lat
smakoka i en timme.

Skdr paprikan i mindre bitar och tillsétt
i soppan till sist. L&t koka ytterligare cirka
15 minuter eller tills allt & mjukt. Ta ut
timjankvistar och lagerblad.

Mixa soppan och smaka av med vindger
och eventuellt lite salt och peppar. Servera
med hummus.

Hummus

2 dl bondbénor

1 msk tahini

1 dl persilja

3 msk olivolja

1 msk citronsaft
En skvitt vatten

MAT UPP alla ingredi-
enser i ett litersmatt.
Mixa med stavmixer tills
det blir en sldt massa.
Smaka av med salt och
peppar. Servera till
soppa.




Makea sipulikastike

2 sipulia

1-1,5 rkl sokeria

200 g tuorejuustoa

tai ricottajuustoa

1 prk kermaviilid (200 g)
2 rkl ruohosipulisilppua
2 tl sipulijauhetta

2 tl valkosipulijauhetta
tai 1 valkosipulinkynsi
hienonnettuna

2 tl paprikajauhetta

KARAMELLISOI SIPULIT: Hie-
nonna sipulit ja kuullota pannulla
miedolla lammo&llE 10-15 minuuttia.
kallinen tai pari vettd. Lisdd sipulien
joukkoon reilu ruokalusikallinen
sokeria ja paista, kunnes sipulit ovat
kullanruskeita. Jadhdytd seos.
Sekoita kastikkeen kaikki ainekset
keskenddn tasaiseksi kastikkeeksi.

14

KASVISPALOJA
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Omenatsatsiki

5 dl turkkilaista jogurttia
1-2 omenaa

3 valkosipulin kynttid

1 tl viinietikkaa

oljyd

valkopippuria, suolaa

KUUTIOI OMENA pieniksi
kuutioiksi. Sekoita omena,
murskattu tai hienonnettu
valkosipuli sekd jogurtti
keskenddn. Lisdd viinietikka.
Lis&dd hieman 0ljyd joukkoon,
mausta valkopippurilla ja
tarvittaessa suolalla.
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KASVISPALOJA
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Kurkkutsatsiki

pieni kurkku

4 kevitsipulia

1 valkosipulinkynsi

2 dI turkkilaista jogurttia

3 rkl hienonnettua minttua
suolaa

mustapippuria

PALOITTELE KURKKU puolen sen-
tin kuutioiksi. Valuta enin neste pois.
Hienonna keviétsipulit ja valkosipuli
erittdin pieneksi silpuksi.

siihen varovaisesti kurkku, hienonne-
tut sipulit ja minttu. Mausta kastike
suolalla ja mustapippurilla. Tarjoa
kastike kylmé&nd.

Paprikasalsa

1 punainen paprika
1 keltainen paprika
1 tl kuminaa

1 punainen chili

2 tl korianteria

2 rkl 6ljya

1 rkl viinietikkaa
suolaa

pippuria

KUUMENNA UUNIN grillivastus.
Halkaise paprikat ja poista siemenet
ja kannat. Pane paprikat pellille ja
grillaa niitd 10-15 minuuttia, eli kunnes
paprikoiden pinta mustuu ja kuprui-
lee. Kédntele paprikoita paahtumisen
aikana. Laita paprikat kulhoon ja peitd
ne keittiopyyhkeelld tai laita ne muovi-

tia. Tdm4 helpottaa kuorten irtoamista.

Kuori jaghtyneet paprikat.

Kuumenna kuminoita paistinpan-
nulla miedolla 1ammo&lld, kunnes ne
alkavat rdiskyd ja tuoksua. Kaada
kuminat huhmareeseen ja murskaa
niitd hieman.

Halkaise chili ja poista siemenet.
Hienonna paprikat tehosekoittimessa
chilin ja korianterin kanssa.

Lisdd 6ljy, viinietikka ja kuminat ja
mausta suolalla ja pippurilla maun
mukaan. Tarjoa huoneenldmp&isend
esimerkiksi kasvisten tai paistetun
kalan kanssa.

4/



Tabbouleh

3 dl krossade korngryn
1 stor bunt bladpersilja
1 kruka mynta

300 g korsbarstomater
1 gurka

2 rodlokar

0,5 dl havtornssaft

1 dl olivolja

salt, peppar

TILLRED KORNGRYN enligt an-
visningarna pa férpackningen.

Skdlj och hacka persiljan, grov-
strimla myntabladen.

Blanda ihop dressingen och hill
den 6ver de kokta, avsvalnade
korngrynen. Lat std svalt en stund.
Dela tomaterna och tédrna gurkan.

Skala och finhacka 16karna. Vand
ner gronsakerna i korngrynen och
servera.

Perunasalaatti

1 kg perunoita

1 kurkku

2-3 omenaa

2 maustekurkkua

1 dl silputtua ruohosipulia
1 dl silputtua persiljaa

1-2 dl pikkeldityjd sienid

Kastike:

1,5 dl 6ljyd

3 tl sinappia

4 rkl tyrni- tai sitruunamehua
suolaa ja sokeria

Koristeeksi:
krassinkukkia tai
muita syotavid kukkia

KEITA PESTYT perunat kypsiksi
suolalla maustetussa vedessd. Anna
kurkku, omenat ja maustekurkku
kuutioiksi. Silppua ruohosipuli ja
persilja ja lisdd pikkelGityjen sienten
kanssa kasvisten joukkoon.

Sekoita kastikkeen ainekset kes-
kenddn ja kaada kasvisten pédlle.
Sekoita ja anna vetdytyd muutama
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ERILAISIA

Savukalatahna

300 g ruodotonta limmin-
savulohta tai -siikaa

1 prk ranskan-

kermaa (18 %)

200 g maustamatonta
tuorejuustoa

1 rkl sitruunamehua

1 dl hienonnettua tillid
ripaus mustapippuria

HIENONNA RUODOTON ja
nahaton savukala. Sekoita
ranskankerma, tuorejuusto
ja sitruunamehu keskenddn.

tarvittaessa. Tarjoa savukala-
tahna esimerkiksi rieskarul-
lien tdytteend tai ruisnappien
kanssa.

Munakoisotahna

noin 700 g munakoisoa (1-2 kpl)
1-2 valkosipulinkyntta

0,5 dl sitruunamehua

2 rkl tahini-tahnaa

1 rkl oliividljya

0,5 tl (sormi)suolaa

2 rkl persiljaa

HUUHTELE MUNAKOISOT ja nosta
kokonaisina uunivuokaan. Paah-
da 225-asteisessa uunissa noin 50
minuuttia, kunnes sisus on pehme#3
ja pinta on tummunut. Kddnnd muna-
koisot paahtamisen puolessa vélissd.
Anna munakoisojen hieman
sikalla. Anna valua hetki. Siirré sisus
kulhoon ja mausta hienonnetulla
valkosipulinkynnelld. Lisdd sitruuna-
mehu, tahini ja 6ljy, mausta suolalla.
Soseuta seos sauvasekoittimella
niin, ettd seokseen jdd hieman sattu-
mia. Sekoita joukkoon osa persiljasta
ja koristele lopulla.

Froknacke

1 dl solrosfron

0,5 dl pumpafron

0,5 dl linfron

0,5 dl sesamfron

1,5 dl drtmjol

2 msk torkat nisselpulver
2 dl kokande vatten

0,5 dl olja

BLANDA ALLA torra ingre-
dienser i en bunke. Hill pd
vatten och olja. R6r om. Platta
ut degen pé bakplatspapper,
tdck 6ver med ett annat bak-
platspapper och kavla tunt.
Gréddda i cirka 50 minuter i
150 grader tills knécket fatt
fin firg. Lét kallna och bryt i
bitar. Servera med soppa, till
ost eller avnjut som sddant.




Sienimunakasrulla

0,5 dl juoksevaa margariinia
1 dl vehni- tai
hiivaleip#djauhoja

5 dl maitoa

0,5 tl suolaa

1 tl leivinjauhetta

3 keltuaista

3 valkuaista

Taiyte:

4 dl kypséid sienihakkelusta
2 sipulia

2 rkl 6ljya

1 dl kermaa

1 dl persiljasilppua
mustapippuria

suolaa

Pinnalle:
juustoraastetta

KUUMENNA RASVA Kkattilassa,
vidhitellen maito koko ajan sekoit-
taen. Anna seoksen kiehua muutama
minuutti. Lisdd suola.

seokseen yksitellen keltuaiset, sitten
leivinjauhe ja lopuksi vaahdoksi
vatkatut valkuaiset. Levitd seos
uunipannulle leivinpaperille ja kyp-
sennd 225-asteisessa uunissa 15-20
minuuttia.

Valmista tdyte: Lisdd sienihakke-
lukseen hienonnetut sipulit. Hau-
duta seosta paistinpannulla 6ljyssd
muutama minuutti. Lisdd kerma ja
persiljasilppu ja mausta seos.
levy rullaksi kuten kéddretorttu. Ripot-
tele pinnalle juustoraastetta ja pane
rulla hetkeksi kuumaan uuniin, jotta

SENSOMMARPA )

Sensommarpaj

Pajbotten:

2 dl bondbonemjél eller drtmjol
2 dl havreflingor

150 g smor eller margarin
(rumsvarmt)

Fylining:

250 g zucchini

1 rod paprika

1 gul paprika

2 msk olja

100 g ost (t.ex. Koskenlaskija)
1 (rod)16k

En bunt persilja

1 krm svartpeppar
2 dl gradde

2 dgg

NYP IHOP ingredienserna till
pajdegen, stéll den kallt och forbered
fyllningen under tiden.

Ansa grénsakerna och skdr i mindre
bitar. Fréds i panna utan att de tar fdrg.
Blanda ihop dggstanningen. Tryck ut
pajdegen i en pajform (med diameter
24 cm).

Skir osten i sma tdrningar och bred
ut &ver pajbottnen. Fordela de &vriga
ingredienserna pa och hill 6ver #ggs-
tanningen. Grddda i 200 grader i cirka
30 minuter. Servera!



Sienipiiraset

kuoritaikina:

2 dl piimiid

2 dl kaurahiutaleita

25 g hiivaa

1 dl vettd

1 tl suolaa

1 dl 6ljya

noin 5 dl hiivaleipi- tai
s@ampyldjauhoja

tiyte:

1,5 1 pilkottuja mietoja
sienid, esim. haperoita,
tatteja tai kantarelleja

1-2 sipulia

3 valkosipulinkyntti

2 rkl 6ljya

1 tl suolaa

0,5 tl mustapippurirouhetta
1 dl tilli- tai persiljasilppua
0,5 sitruunan mehu

200 g kevytranskankermaa
noin 2 dl juustoraastetta

voiteluun: 1 kananmuna

zg

SEKOITA KAURAHIUTALEET pii-
mé&dn. Anna niiden turvota 2-3 tuntia
tai yon yli.

Liuota hiiva ldmpim&dn veteen ja
ja 0ljy. Alusta jauhoilla késistd irtoava,
pehmed taikina.

Leivo taikinasta tanko ja jaa se 12
osaan. Py0ritd paloista simpyldt ja
peitd ne leivinliinalla. Anna nousta
puolisen tuntia. Jos teet piirasista tas-
kun muotoisia, anna taikinan nousta
hetki leivinliinalla peitettynd.

Valmista tdyte. Kuumenna sieni#
pannulla. Kun niistéd on enin neste
haihtunut, lisdd joukkoon pilkotut
sipulit ja 6ljy. Hauduta hetki. Maus-
ta seos suolalla ja pippurilla. Anna
seoksen jadhtyd. Lisdd jadhtyneeseen
seokseen persiljasilppu, sitruuname-
hu, ranskankerma ja juustoraaste.

Taputtele jokainen sdmpyld ohueksi
pyoryldksi. Levitd pédlle pari ruokalu-
sikallista tdytettd, jatd reunat vapaiksi.
Rypyté piiraan reunat karjalanpiirakoi-
den tapaan.

Jos teet taskun muotoisia piirakoita,
kauli taikina ohueksi levyksi ja leikkaa
levy 12 suorakaiteen muotoiseksi
palaksi. Levitd palojen pddlle tdytettd
ja taita pala taskun muotoon.

Anna piiraiden nousta hetki. Voitele
piiraset munalla. Paista 200-asteisessa
uunissa 15-20 minuuttia.
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Appelkaka

200 g smor

2,25 dl socker

34gg

2 dl vetemjol

2 dl speltmjol

0,5 dl mandelmjol

1 tsk bakpulver
Saften av en lime

2 tsk kardemumma
5-10 dpplen (beroende
pa storlek)

3 msk socker

1-2 tsk kanel

Ca 40 g mandelspan

SMORA OCH brda en rejdl kakform.
Alternativt placera bakplatspapper i
botten av en ugnsform.

Vispa rumsvarmt fett och socker
vitt och posigt. Vispa ner ett dgg i
taget. Blanda mjolen med bakpulvret
och sikta sedan ner i smdrblandning-
en. Blanda dérefter ner limesaften
och kardemumman. Skér dpplena i
klyftor (skala &pplena ifall de dr ut-
landska). Bred ut kaksmeten i kakfor-
men och tryck ner d@pplen. Smaksatt
med socker, kanel och mandelspén.
Grddda i 175 graders ugnsvérme i 45
minuter. Servera med vaniljyoghurt.

MAKEAT HERKVT

MARTAT JA
. ~ YHTEISTYOSSA

4 rtha i samarbete med Laitilan Kanatarha

Kaura-mantelikeksit
n. 30 kpl

200 g voita tai margariinia
0,5 dl vaaleaa siirappia

0,5 dl maitoa

1 tl ruokasoodaa

1,5 dl kaurahiutaleita

3,5 dl vehndjauhoja

1 dl mantelirouhetta - c b h A
2 dl sokeria - ; e }"' e . . - —

SULATA RASVA ja siirappi kattilas-
sa. Lisdd joukkoon maito ja anna kie-
hahtaa. Lisdd sooda joukkoon. Seos
alkaa vaahdota. Siirrd pois liedeltd.

Sekoita kuivat aineet keskend&n.
Kaada kuivien aineiden joukkoon
voi-siirappi-maitoseos. Sekoita tasai-
seksi.

Nostele lusikalla kokkareita pellille b & i ey
leivinpaperin pddlle. Jdtd suuret vilit, Martta-kananmunat tulevat myyntiin helmiku < .
kakut levidvét paistuessaan. kananmunia lahikaupastasi, pyyd kauppiasta tai osastovastaavaa tilaamaan

Paista 175-asteisessa uunissa noin ostetaan, sitd enemman saamme kerétty Marttojen toiminalle rahaa. Kaikki mukaan!
8 minuuttia. 4

Martha-dgget finns frén och med februari 2019 ti forséljning i Keskos och S-gruppens butiker. Om du inte hittar
igget i din butik, be da kdpmannen eller den for utbudet ansvarige att ta in dgget. Ju fler Martha-agg vi kdper, de§to mer

gar samlar vi in till marthornas verksamhet. Valkomna med!
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