


PAARUOKIA & LISAKKEITA

Chili con carne
Paimenen paistos
Peruna-kasvissosekeitto
Makaronilaatikko
Burgerit

Hernepyorykat
Gnocchit

Valkokastike ja sen muunnokset
Juustokastike
Pinaattikastike
Sienikastike
Kananmunakastike
Perunapannari
Pizzapannari

Sisdllys

Tuorepuuro
Jogurttitrifle
Myslipuuro
Pannukakku

Letut eli ohukaiset
Pinaattiletut

SUOLAISET
MAKEAT LEIVONNAISET

Kaurarieskat

Perunarieskat

Porkkanarieskat

Myslileipa

Mac & cheese -muffinit
Sienipiirakka (ja kinkkupiirakka)
Omenapiirakka

Kaurakeksit

Myslipatukat

Maitojauhetta
kaytetadn
joko maidoksi
valmistettuna
tai suoraan
muihin aineisiin

sekoitettuna.

MAITOJAUHEESTA MAITOA

RASVATON MAITOJAUHE
2 dl maitojauhetta 1litraan vetta

LAKTOOSITON KEVYT MAITOJAUHE
2,5 dl maitojauhetta 1litraan vetta

=» Kananmunan voi korvata laatikkoruoissa
maitojauheella ja vedelld: 1 dl maito-
jauhetta ja 2 dl vetta.

Keittoihin, soseisiin
ja puuroihin
maitojauhe

kannattaa lisata

kypsennyksen
lopussa. Néin ruoka
ei pala helposti
pohjaan.
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Padruokia & lisakkeita

Ylijaényt
chili con carne
sopii paimenen
paistokseen. Kokeile
my@és tortillojen tai
suolaisten lettujen
taytteena.

CHILI CON CARNE

1prk sailykelihaa

1rkl 6ljyd

1sipuli

2 valkosipulin kyntta

1 prk tomaattimurskaa

1 prk sdailykepapuja (esimerkiksi kidneypapuja)
4 dlvettd

1tl suolaa

2 tl yrttimaustetta

0,5 tl rouhittua mustapippuria
chilié (halutessa)

makaronia

= Pilko sdilykeliha pieniksi paloiksi ja paista pannul-
la 6ljyssa.

=» Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipulinkynnet.
Lisad sipulit pannulle ja anna pehmeti hetken.

=» Lisda tomaattimurska ja valutetut pavut. Lisda
tomaattimurskapurkkiin vesi ja kaada kastikkeen
joukkoon. Mausta ja anna kastikkeen muhia pan-
nulla noin 20 minuuttia. Tarjoile keitetyn makaro-
nin kera.

PAIMENEN PAISTOS

1,5 dl perunamuusijauhetta

6 dl kuumaa vettda

400 g pakastevihanneksia

3 dl chili con carne -kastiketta
1kananmuna

1dl juustoraastetta

1tl rouhittua mustapippuria
1tl yrttimaustetta

=» Sekoita kulhossa perunamuusijauhe ja kuuma
vesi. Anna muusin tasaantua.

=» Levitd sulaneet vihannekset voideltuun uuni-
vuokaan. Kaada kastike paalle. Sekoita muusin
joukkoon muna, juusto sekd mausteet. Lisdd sose
vuokaan ja levitd tasaisesti vihannesten ja kastik-
keen paille.

=» Paista 200-asteisessa uunissa 20-30 minuuttia,
kunnes pinta on saanut varia.

Keittoon
voi lisdta hieman

tuomaan
tayteldisyytta.

PERUNA-KASVISSOSEKEITTO

liso sipuli
oljya

500 g kasviksia (esimerkiksi porkkanaa, lanttua,
palsternakkaa ja/ftai kukkakaalia)
1,5 | vetta

1kasvisliemikuutio

1pss (100 g) perunamuusijauhetta
0,5 tl rouhittua mustapippuria

=» Kuori ja hienonna sipuli. Kuumenna tilkka 6ljya
kattilassa ja kuullota siind sipuli.

=» Lisdd kuoritut ja paloitellut kasvikset, puolet
vedestd ja kasvisliemikuutio. Keitd, kunnes kas-
vikset ovat pehmenneet. Soseuta sauvasekoitti-
mella tasaiseksi. Lisdd loput vedestd ja kiehauta.

=» Lisdd perunamuusijauhe keittoon sekoittaen ja
anna saostua. Mausta ja maista, lisid mausteita
tarvittaessa.

kasvis-,
kala- tai
lihakastiketta
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MAKARONILAATIKKO

1prk lihasdilykettd (tai 400 g jauhelihaa)
1sipuli

1tl suolaa

1tl rouhittua mustapippuria

5 dl makaronia

2 rkl vehnéjauhoja

2 dl maitojauhetta + 11 vettd (tai 11 maitoa)

=» Laita uuni lampidmaan 200 asteeseen. Voitele
uunivuoka oljylla.

=» Pilko sdilykeliha pieniksi kuutioiksi. Hienonna
sipuli. Ruskista liha ja sipuli pannulla ja mausta
seos.

-» Mittaa makaronit raakana uunivuokaan. Lisdd
jauhot seka lihaseos ja sekoita. Sekoita maitojauhe
veteen ja kaada vuokaan. Sekoita.

=» Kypsenna 200 asteessa uunin keskitasolla noin
45 minuuttia.

=» Ota vuoka uunista ja anna vetdytya
noin 10 minuuttia ennen tarjoilua.

BURGERIT

SAMPYLAT

3 dl kaurahiutaleita
3 dl sampyldjauhoja
1 pss kuivahiivaa

1tl suolaa

2 tl sokeria

4 dl vettd

2 dl vehnéajauhoja
0,5 dl éljya

Hapan-
korppujen
tilalla voit

1prk sailykelihaa
1kananmuna

6 hapankorppua kayttad
oljya

salaattia
tomaattia
majoneesia

=» Tee ensin sampylit. Sekoita kaurahiutaleet, sém-
pyldjauhot, kuivahiiva, suola ja sokeri keskendan.

=» Lammitd vesi hieman kddenlampoa lampimam-
maiksi ja sekoita jauhoseoksen joukkoon.

=» Mittaa taikinaan lopuksi vehnéjauhot ja 6ljy. Sekoi-
ta tasaiseksi. (Taikina on kuin tuhtia puuroa.)

=» Peitd liinalla ja anna kohota lampiméssd paikassa
noin puoli tuntia.

=» Leivo taikinasta noin 15 sdmpylda ja laita ne lei-
vinpaperin paille uunipellille kohoamaan, kunnes
uuni ldmpenee. Paista 225-asteisen uunin keskita-
solla noin 15 minuuttia.

-» Leikkaa sdilykelihasta 4-5 yhtd suurta kiekkoa.

=» Riko kananmuna syville lautaselle ja sekoita haa-
rukalla rakenne rikki.

=» Laita hapankorput pussiin ja murskaa ne mahdol-
lisimman pieneksi muruksi. Kaada hapankorppu-
murska toiselle lautaselle. Pyordyta lihakiekot en-
sin kananmunassa ja sitten hapankorppujauhoissa.

=» Paista pannulla reilussa 6ljyssd miedolla lammolla
molemmin puolin kauniin ruskeiksi noin 2-3 mi-
nuuttia per puoli.

=» Leikkaa sdmpyla puoliksi. Laita pohjalle majonee-
sia, pihvi ja muut tiytteet.

HERNEPYORYKAT

2 valkosipulin kynttc

1tolkki hernekeittoa

1-3 dl vehndjauhoja

3 hapankorppua hienoksi murskattuna
2 tl rouhittua mustapippuria

1-2 tl chilijauhetta

LISAKSI
vehndjauhoja ja paistamiseen 6ljyd

=» Hienonna valkosipulinkynnet. Yhdista kulhossa kaikki ainekset
ja vaivaa tasaiseksi. Huomaa, ettd vehndjauhojen maéara riippuu
valitun hernekeiton rakenteesta. Lisad siis vehndjauhoja desilitra
kerrallaan, kunnes massa on helposti muotoiltavaa.

-» Pyorittele massasta pienid pyorykoita ja Kierittele niitd vehna-
jauhoissa.

-» Kuumenna pannussa reilusti 6ljya ja paista pyorykoita noin 10
minuuttia niin, ettd ne saavat kauttaaltaan kauniin ruskean
pinnan. Nosta pannulta talouspaperin paalle hetkeksi valumaan.
Tarjoile perunamuussin ja jogurtti- tai kermaviilidipin kera.
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GNOCCHIT

n. 5 dl ylijaénytta perunamuusia
1kananmuna

1rkl 6ljya

3 dl vehndajauhoja

poydalld, jos olet sdilyttanyt sitd jadkaapissa. Se-
koita muusin joukkoon kananmuna ja 6ljy. Lisda
seokseen vihitellen vehnédjauhoja, kunnes seok-
sesta tulee taikinamaista ja kiintedhkoa.

=» Ripottele tyopoydille viahin jauhoja ja jatka vai-
vaamista poydalld. Taikina on valmis, kun se pysyy
kasassa.

=» Leivo taikinasta peukalonpaksuisia tankoja. Leik-
kaa tangot noin 1 cm:n paloiksi. Pyorittele palat
palloiksi ja paina sormella keskelle kuoppa tai
haarukalla raitoja.

=» Keitd kattilassa runsaassa vedessd muutama mi-
nuutti, kunnes gnocchit nousevat pintaan. Valuta
lavikossa. Lisda tilkka 6ljyd, niin gnocchit eivit
tartu kiinni toisiinsa.

=» Tarjoa sellaisenaan tai pannulla paistettuna kas-
tikkeen kanssa. Gnocchit maistuvat myos juus-
toraasteen, valkosipulin, mustapippurin ja yrtti-
mausteen kera.

VALKOKASTIKE JA SEN MUUNNOKSET

1dIl maitojauhetta

5 dl vettd

2 rkl voita tai margariinia

0,5 dl vehndajauhoja

0,5 tl suolaa

0,5 tl rouhittua mustapippuria

=» Sekoita maitojauhe ja vesi maidoksi.

=» Sulata voi kattilassa. Kiehauta siind jauhot.

=» Lisdd maito ohuena nauhana koko ajan sekoit-
taen. Anna kastikkeen kypsyd muutama minuutti.
Mausta kastike.

-» Kastikkeesta voi tehdi erilaisia versioita lisdamal-
1a valmiiseen peruskastikkeeseen makua antavia
aineksia. Alla on muutamia vaihtoehtoja. Tarjoile
kastike keitetyn pastan, perunan tai gnocchien
kanssa.

JUUSTOKASTIKE

2 dl juustoraastetta

PINAATTIKASTIKE

1 pss pakastepinaattia sulatettuna

SIENIKASTIKE

2-3 dl paistettuja sienia (esim. tatteja,
kantarelleja, suppilovahveroita tai viljeltyja
herkkusienié)

1 hienonnettu ja paistettu sipuli

KANANMUNAKASTIKE

2 kovaksi keitettyé kananmunaa pieneksi
pilkottuna
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PERUNAPANNARI

6 dl vettd

1,5 dl maitojauhetta

3 kananmunaa

1dl perunamuusijauhetta
2 dl vehnéajauhoja

0,5 tl suolaa

0,5 di éljya

=» Sekoita vesi ja maitojauhe keskendan. Lisda jouk-
koon kananmunat ja sekoita.

=» Yhdistd kuivat aineet ja sekoita munamaitoon.
Lisda lopuksi oljy.

=» Kaada taikina uunipellille leivinpaperin pédille ja
paista 225- asteisessa uunissa noin 30 minuuttia,
kunnes pannukakku on hyytynyt ja pinta saanut
varia.

=» Perunapannari on herkullista esimerkiksi salaatin,
tonnikalan, raejuuston tai makeana herkkuna hil-
lon kera.

10

PIZZAPANNARI

6 dl vetta

1,5 dl maitojauhetta

4 kananmunaa

3 dl vehndjauhoja

1tl suolaa

0,5 dl éljya

0,5 prk lihasdilyketta

1 pieni sipuli

1tomaatti

1 paprika

2 dl juustoraastetta

2 tl yrttimaustetta

1tl rouhittua mustapippuria
Pinnalle: rucolaa tai tuoretta basilikaa

=» Sekoita vesi ja maitojauhe keskendén. Lisda jouk-
koon kananmunat ja sekoita. Lisda taikinaan
vehnédjauhot, suola ja lopuksi 6ljy. Sekoita taikina
tasaiseksi ja anna tekeytya taytteiden valmistelun
ajan.

=» Pilko sdilykeliha pieniksi kuutioiksi. Kuori ja hal-
kaise sipuli ja leikkaa suikaleiksi.

=» Paista lihapaloja kuumalla pannulla, kunnes ne
ovat saaneet hiukan viria. Lisda sipulit ja paista
vield muutama minuutti.

=» Siivuta tomaatti ja paloittele paprika.

=» Kaada taikina leivinpaperin paéalle uunipellille.

Paista pannari 200-asteisessa uunissa 15 minuuttia.

=» Ota pannari pois uunista ja ripottele paille juusto-
raaste, liha-sipuliseos, tomaatit ja paprikat seka
mausteet. Paista vield noin 15 minuuttia, kunnes
pinta on saanut viria. Anna hetki vetdytyd ennen
tarjoilua. Ripottele pannarin paélle rucolaa tai
tuoretta basilikaa.

Puuroja, vélipaloja & jalkiruokia

TUOREPUURO

1banaani tai 2 dl marjoja

4 dl vettd +1dl maitojauhetta
4 dl kaurahiutaleita

0,5 dl sokeria

=» Murskaa banaani tai marjat soseeksi. Sekoita vesi
ja maitojauhe. Lisda seos banaanin tai marjojen
joukkoon.

=» Lisda kaurahiutaleet ja sekoita.

=» Anna puuron tekeytya jadkaapissa yon yli tai muu-
tama tunti.

MYSLIPUURO

11 vettd

2 dl kaurahiutaleita
2 dl myslia

0,5 tl suolaa

0,5 tl kanelia

=» Kiehauta vesi kattilassa. Lisdd kaurahiutaleet ja
mysli. Keitd miedolla limmolld noin 20 minuuttia.
Mausta suolalla ja kanelilla. Tarjoile marjojen tai
paloiteltujen hedelmien kanssa.

Puuron-

rippeet

JOGURTTITRIFLE

5 hapankorppua

2 rkl rasvaa

1dl kaurahiutaleita
1,5 rkl sokeria

0,5 tl kanelia

5 dl jogurttia

1 banaani

=» Murskaa hapankorput karkeaksi rouheeksi. Kuu-
menna rasva pannulla. Lisdd hapankorppurouhe,
kaurahiutaleet, sokeri ja kaneli. Paista rapsakaksi,
muromyslimdiseksi seokseksi. Anna jadhtya.

-» Leikkaa banaani viipaleiksi. Laita tarjoiluastiaan
tai annoskulhoihin kerroksittain jogurttia, hapan-
korppuseosta ja banaania.

Katso

sivulta
19.
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PINAATTILETUT

Liséd peruslettutaikinaan

0,5 pussia sulatettua
pakastepinaattia (n. 75 g).
Tarjoile puolukka-
hillon kera.

Peruna-
pannarin
resepti loytyy
sivulta10.

— e

::.

LETUT ELI OLUKAISET

f 4 s
2 munaad f =» Vatkaa kananmunien rakenne rikki.

5 dl vetta Sekoita joukkoon maito. Lisda
= E b Al { 1dl maitojauhetta vehndjauhot, 6ljy seka suola ja
{ g 2,5 dl vehnéajauhoja sekoita tasaiseksi. Anna turvota 30
PANNUKAKKU " i ‘T 0,5 dI dljyé minuuttia. Paista taikinasta kuumalla

by

0,5 tl suolaa

| paistinpannulla lettuja. Paistamisessa
Lettutaikinasta syntyy myos pannukakku.

i voit kayttaa voita, margariinia tai 6ljya.

Jos sinulla on 50-60 cm levyinen liesi, PAISTAMISEEN
tee lettutaikina 1,5 kertaisena. Kaada ! rasvaa !
taikina uunipellille leivinpaperin 1

pdadille jo paista 225-asteisessa
uunissa noin 30 minuuttia,
kunnes pannukakku on
hyytynyt ja pinta saanut
vérid. Tarjoile hillon ja
kermavaahdon kera.

Pizza-
pannarin
resepti loytyy
sivulta 10.
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Suolaiset &£ makeat leivonnaiset

melko 16ysdksi

KAURARIESKAT

3-6 dl kaurapuuroa

2-4 dl vehnéjauhoja

2-3 dl vettd

1tl suolaa

2 rkl 6ljyé tai sulatettua voita

-» Sekoita kaikki aineet tasaiseksi taikinaksi. Kayta
jauhoja sen mukaan, kuinka paljon puuroa on.
Taikina saa olla pehme&i. Nosta lusikalla taiki-
nasta nokareita leivinpaperin paille uunipellille
ja painele ne litteiksi jauhotetuin kisin. Pistele
rieskat haarukalla ja paista 250-asteisessa uunissa
noin 15 minuuttia.

=» Paista 220-asteisessa uunissa noin 20-30 minuut-
tia tai kunnes pinta on saanut kauniin ruskean
varin.

14

PERUNARIESKAT

0,5 dl perunamuusijauhetta

2 dl kuumaa vetté

3 dl saimpyldjauhoja tai vehnéjauhoja
1 muna

ripaus suolaa

=» Sekoita kaikki ainekset nopeasti taikinaksi. Nosta
taikinasta nokareita leivinpaperin paalle uu-
nipellille ja painele ne litteiksi jauhotetuin kasin.
Pistele rieskat haarukalla ja paista 250-asteisessa
uunissa noin 15 minuuttia.

Lisaa
rieskataikinaan
1dl sulatettua

ryoépdattya,
hienonnettua

PORKKANARIESKAT

4 dl porkkanaraastetta
2 dl vettd

1rkl maitojauhetta

5 dl sampyldjauhoja
0,5 tl suolaa

0,5 dl éljya

-» Sekoita porkkanaraasteeseen muuta ainekset.
Nosta taikinasta nokareita leivinpaperin paélle
uunipellille ja painele ne litteiksi jauhotetuin k-
sin. Pistele rieskat haarukalla ja paista 250-astei-
sessa uunissa noin 15 minuuttia.

MYSLILEIPA

6 dl vehndjauhoja
1-2 dIl myslida

2 tl suolaa

1 pss kuivahiivaa
3,6 dl kylmé&é vettd

=» Sekoita kaikki aineet kulhossa 16ysahkoksi taiki-
naksi. Peitd kulho kelmulla ja anna kohota huo-
neenldmmossd 2-3 tuntia.

=» Kaada taikina jauhotetulle alustalle. Kdantele taiki-
naa muutaman kerran ja muotoile taikinasta leipa.

=» Nosta leipa leivinpaperilla vuoratulle uunipel-
lille. Voitele leipd kevyesti vedelld ja ripottele
péille hiukan myslia. Paista 220 asteessa noin 30
minuuttia.

Suolaiset & makeat leivonnaiset 15



MAC & CHEESE -MUFFINIT (12 KPL)

400 g makaronia

3 rkl margariinia tai voita

4 rkl vehnéjauhoja

5 dl kuumaa vettd

1dI maitojauhetta

0,5 tl rouhittua mustapippuria
200 g juustoraastetta

-» Keitd makaronit pakkauksen ohjeen mukaan juuri
ja juuri kypsiksi. Valuta 1avikossa.

=» Sulata rasva kattilassa ja lisdd vehndjauhot. Kyp-
sennd jauhoja keskilammolla koko ajan sekoittaen
pari minuuttia.

-» Sekoita maitojauhe kuumaan veteen ja kaada kat-
tilaan nopeasti vispaten. Kuumenna kiehuvaksi
koko ajan sekoittaen, jotta kastikkeesta tulee ta-
saista. Mausta.

=» Kaintele joukkoon puolet juustoraasteesta ja kei-
tetyt makaronit.

= Jaa seos pieniin muffinivuokiin. Ripottele pinnalle
loput juustoraasteesta ja paista 200-asteessa uu-
nissa noin 30 minuuttia.

= Jadhdytd ja nauti.

=» Muffinit sopivat esimerkiksi kasvissosekeiton
kanssa tarjottavaksi.

Samalla
ohjeella voit tehda
myos

Laita sienten tilalle
150 g suikaloitua
kinkkua ja kuutioitu
paprika.

SIENIPIIRAKKA

POHJA

1dl perunamuusijauhetta
3 dl vehnéajauhoja

1tl leivinjauhetta

150 g margariinia tai voita
1dl vettd

TAYTE

1sipuli

2-3 dl kypsennettyjd, pilkottuja sienid,
esim. tatteja, haperoita, kantarelleja tai
suppilovahveroita

1rkl dljyé

0,5 tl suolaa

1 prk kermaviilic

2 kananmunaa

1-2 dl juustoraastetta

1tl yrttimaustetta

ripaus suolaa ja rouhittua mustapippuria

=» Valmista ensin pohjataikina. Mittaa kuivat aineet
kulhoon ja nypi rasva niiden joukkoon. Kun seos
on murumainen, lisdd vesi ja sekoita tasaiseksi.

=» Painele taikina piirakkavuoan pohjalle ja reunoil-
le.

=» Nosta vuoka tdytteen valmistuksen ajaksi jadkaap-
piin jahmettymaan.

=» Kuori ja halkaise sipuli ja leikkaa pieneksi silpuksi.

=» Hauduta sipulisilppua ja sienid hetki pannulla
tilkassa Oljya.

=» Levitd jadhtynyt seos piirakkapohjan padille.

-» Sekoita loput tayteainekset keskendin ja kaada
vuokaan sieni-sipuliseoksen péille.

=» Paista 200-asteisessa uunissa noin 30-40 minuut-
tia. Anna vetdytya hetki ennen tarjoilua.
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OMENAPIIRAKKA

POHJA
1,5 dl sokeria

4 dl vehnéjauhoja pakastetuilla

0,5 tl suolaa tai tuoreilla
2,5 tl leivinjauhetta marjoilla
2 tl kanelia

2,25 dl vetta

1dl éljya

3-4 omenaa paloiteltuna

MURUSEOS
1,5 dl kaurahiutaleita
0,5 dl sulatettua rasvaa
1tl kanelia

1rkl sokeria

ripaus suolaa

=» Tee ensin pohjataikina. Sekoita kuivat aineet kes-
kenddn. Lisdad seokseen vesi ja 6ljy ja sekoita no-
peasti tasaiseiksi taikinaksi.

=» Levitd leivinpaperilla vuorattuun vuokaan. Lisda
paille omenapalat.

=» Sekoita muruseoksen ainekset keskendén ja ripot-
tele piirakan paille.

=» Paista 200-asteissa uunissa 20-25 minuuttia.

= Anna vetdytya hetken ennen tarjoilua.

KAURAKEKSIT (20-25 KPL)

2,5 dl kaurahiutaleita
0,5 dl vehndjauhoja
1tl leivinjauhetta

1,25 dl sokeria

1muna

1dl vettd

=» Sekoita kuivat aineet keskendan. Lisdd muna ja
neste, sekoita tasaiseksi.

=» Ota taikinasta lusikalla pienid nokareita leivinpa-
perille uunipellille, jata reilu vili, koska keksit le-

vidvat. Paista 225-asteissa uunissa 5-7 minuuttia.

18
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SLIPATUKAT (8 KPL)

so banaani
1dl kaurahiutaleita
1,5 dl myslia
1tl 6ljya
ripaus kanelia

Katso
Jogurttitriflen
ohje sivulta
1.

-» Soseuta banaani
Sekoita banaaniso
joukkoon muut aine

=» Muotoile taikinasta le
perin padlle pellille
Paista 200-asteessa noin 20

minuuttia. hd
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sdilyttaminen

s o

KUN SAILYTAT ELINTARVIKKEITA OIKEIN,
NE SAILYVAT PIDEMPAAN JA VALTYT
HAVIKILTA.

=» Pidd ruokakaapit puhtaina ja jarjestyksessa. Siten myos tiedit,
mitd kaapeista 16ytyy.

=» Tarkista jadkaapin sisdlto viikoittain. Kaytd ruoanvalmistukseen
ensin avatut pakkaukset. Heitd pilaantuneet ruoat pois.

=» Avattu paketti heikentda sdilyvyytta. Sdilytd avatut pakkaukset
hyvin suljettuina myos kuiva-ainekaapissa.

=» Helposti pilaantuvat elintarvikkeet sédilytetddn jadkaapissa noin
+3- +5 asteessa. Tarkkaile jadkaappisi lampdotilaa silloin talloin.

=» Jadhdytd valmistetut ruoat hyvin ennen jadkaappiin laittamista
esim. kylmédvesihauteessa. Valmis ruoka sdilyy jadkaapissa 2-3
paivaa.

»”*

ELINTARVIKKEISSA ON PAIVAYS-
MERKINTOJA, TULKITSE NIITA OIKEIN:

-» Parasta ennen -merkintd: tuote ei ole her-
kisti pilaantuva ja sitd voi kdyttda vield pai-
vayksen ylityttya.

- Viimeinen kayttopdiva -merkintda:
kyseessd on herkisti pilaantuva tuote eikd
sitd tule pdivayksen ylittymisen jalkeen enda
kayttaa.

enemmdén
kerralla,

Lihapaketin

rasvaisempi
ruoka
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