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Picnia hvvid
valinloja

Hitusen enemman kasviksia paivittain ja kotimais-
ta, jos vain mahdollista. Siitd on hyvan ruokavalion
perusta tehty - ja ilmastokin tykk3a. Oman maan
juurekset ovat nyt parhaimmillaan. Hauduta sa-
mettinen palsternakka-inkivaarikeitto, maista
paahdettua juuripersiljaa lisukkeena ja pyorayta
sitruunainen harkdpapu-kaurapasta.
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YHTEISHYVAN RESEPTIT

% Suomalaiseen kotiin sopivia - onnistut varmasti

% Fiksuja ja taloudellisia - ei havikkia

% Terveellisid ja monipuolisia - eri ruokavaliot huomioitu

% Reseptien ainekset Prismoista ja S-marketeista

FOODIE.FI

S-ryhmén ruokakauppojen
valikoimat, tuotteet,

YHTEISHYVA.FI
ideoita ja inspiraati-
ota kotikeittioon:
tuotetiedot, hinnat seka
tietoa noutopalvelusta ja
kotiinkuljetuksesta

reseptien ravinto-
sisallét, valmistusajat,
videot ja artikkelit

YHTEISHYVA RUOKA Reseptit

sisaltopaallikks Taina Salovaara

Sanna Autio, SOK Media, Kuvausjarjestelyt

sanna.autio@sok.fi Henna Siponen
Ruokatuottaja Kuvaustarvikkeet
Tiina Valkonen Sokos ja Prisma
Art Director — .
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Leena Majaniemi NE e e
Kuvat teolabel parempt sl
Tuomas Kolehmainen (24 Ecotaber: /0787004
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VARIKAS
KANA-KASVISPATA

Valmista koko perheelle maistuva
pataruoka mehevista kanan paistileikkeista
ja varikkaista kasviksista. Tarjoa raikkaan
korianterijogurtin kera.

4 ANNOSTA | G | MU |

1 (noin 800 g) myski-
kurpitsa

1 paprika

1sipuli

3 valkosipulinkyntta

2 rkl rypsioljya

4 dl vetta

1tl juustokuminaa

1 tl rouhittua musta-
pippuria

1 kanaliemikuutio (glu-
teeniton)

1 pkt (450 g) kanan
paistileikkeita

2 rkl tomaattipyreeta
1tlk (500 g) tomaatti-
murskaa

1tl oreganoa

1 tl timjamia

1tl suolaa
KORIANTERIJOGURTTI
Y2 ruukkua korianteria
2 dl maustamatonta
jogurttia

» Halkaise kurpitsa pitkit-
tain ja kaavi siemenet pois
lusikalla. Kuori ja kuutioi
kurpitsa. Huuhtele ja hal-
kaise paprika. Poista sie-
menet ja kuutioi paprika.
Kuori ja silppua sipulit.
Kuullota kasviksia oljyssa
padassa tai kattilassa noin
5 minuuttia.

» Lisaa vesi, juustokumina,
pippuri ja liemikuutio.
Hauduta 15 minuuttia,
kunnes kurpitsa on lahes
kypsaa.

» Leikkaa paistileikkeet
2-3 osaan. Ruskista kana-
palat dljyssa pannulla ja
siirra pataan. Lisaa tomaat-
tipyree ja -murska. Mausta
yrteilla ja suolalla. Hauduta
kannen alla 15 minuuttia.

» Silppua korianteri ja
sekoita se jogurttiin. Tarjoa
pata korianterijogurtin
kanssa.

VINKKI

Tee vegaaninen

versio padasta
korvaamalla kana-
liemikuutio kasvis-

liemella ja kana

Kaurapalalla tai
savutofulla. Jogur-

tin voit vaihtaa

kaurapohjaiseen

levitteeseen.
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SITRUUNAINEN
HARKAPAPU-
KAURAPASTA

Kokkaa harkapapusuikaleista

ja kaurapastasta vikkela arki-

ruoka. Varita pasta herneilla
ja pirista sitruunalla.

¥

T E v

4 ANNOSTA | M | MU | K | VE |

1ps (200 g) pakasteherneita
300 g kaurapastaa

1 sitruunaa

2 rkl rypsioljya

1 pkt (250 g) sitruunaisia
harkapapusuikaleita (Beanit)
12 tl suolaa

Y tl rouhittua mustapippuria
12 prk (100 g) kaurafraichea
12 ruukkua basilikaa

» Ota herneet sulamaan.
Keita pasta pakkauksen
ohjeen mukaan. Valuta.

» Purista sitruunan mehu.
Kuumenna 6ljy pannulla tai
paistokasarissa. Paista
harkapapusuikaleita pan-
nulla 6ljyssa 2 minuuttia.
Lisa3 herneet ja kuumenna.
Mausta sitruunamehulla,
suolalla ja pippurilla. Lisaa
pasta, sekoita ja jaa lauta-
sille. Viimeistele kaura-
fraichella ja basilikalla.



i ..loytyy pastaa ]a
pakastewharineksm

| ruokapanukknn |
| eiolesyyta. |

| PALSTERNAKKA-
INKIVAARIKEITTO

Soseuta samettinen keitto nopeasti’ |
kypsyvasta palsternakasta ja peruna- snpull- I
sekoituksesta. Inkivaarilla maustettu soppa

lammittaa koleana syyspaivana.

4 ANNOSTA | G | MU | K |

noin 500 g palsternakkaa
3 cm:n pala inkivaaria

1 rkl rypsioljya

1ps (500 g) peruna-sipuli-
sekoitusta (pakaste)

2 kasvisfondikuutiota (gluteenitonta)
3 dl vetta

2 dl maitoa

1 prk (2 dl) ruokakermaa

1tl suolaa

Y. tl rouhittua mustapippuria

Y5 ruukkua timjamia

» Kuori ja kuutioi palsternakat. Kuori''' 1/
ja viipaloi inkivaari. iy
» Kuullota kasviksia 6ljyssa kattilassa:!
sekoitellen 2 minuuttia. AR
» Lisaa peruna-sipulisekoitus, fondi-
kuutiot, vesi ja maito. Keita noin

15 minuuttia, kunnes palsternakka
on pehmeaa. .
» Soseuta keitto sauvasekoittimella. ||
Lisaa kerma. Ohenna tarvittaessa | '/
tilkalla' maitoa. Mausta suolalla ja
pippurilla. Kuumenna ja viimeistele |||
timjamilla. '




HILLITSE HAVIKKIA

YRTTI-SINAPPI-
KUORRUTETTU
UUNILOHI

Sipaise lohifilee sinapilla,
levita paalle yrttikuorrute ja
paista uunissa mehevaksi.

4 ANNOSTA | G | M | MU |

1 kg kirjolohifileetad

1tl suolaa

Y. tl valkopippuria

4 rkl sinappia (gluteenitonta)
1 sitruunaa

1 ruukku tillia

1 ruukku basilikaa

1, dl rypsioljya

» Saada uuni 200 asteeseen. Nypi

ruodot fileesta. Laita lohi uunivuo-

kaan. Mausta suolalla ja pippurilla.
J Sivele sinappi fileen pintaan.

» Purista sitruunan mehu kulhoon.

Lis34 yrtit ja 6ljy. Soseuta sauva-

sekoittimella. Levita yrttitahna

lohen pintaan sinapin paalle.

» Kypsenna lohta uunissa noin

20 minuuttia. Tarjoa uunilohi esi-

merkiksi salaatin ja perunamuusin

kanssa. Saasta ylijaava kala seuraavan

paivan uvuniperunoiden taytteeksi.

Kypsenna lohta kerralla
reilusti, jotta siita riittaa
myoOs seuraavan paivdn uuni-
perunoiden taytteeksi.




UUNIPERUNAT LOHI-PIPARJUURITAYTTEELLA

Valmista edellispaivan vunilohesta tayte seuraavan paivan perunoille.
Pirista tuorejuustotahna piparjuurella, suolakurkulla ja punasipulilla.

4 ANNOSTA | G | MU | » Saada uuni 200 asteeseen. 4
Pese perunat. Hiero niiden pintaan g
4 vuniperunaa oOljya ja pistele kuoreen reikia haaru-
1tl rypsioljya kalla. Kypsenna uunissa noin 60 mi-
LOHITAYTE nuuttia. Tarkista kypsyys haarukalla.
1 pkt (200 g) maustamatonta » Valmista tayte perunoiden kyp-
tuorejuustoa syessa. Sekoita tuorejuusto kulhossa
noin 300 g kypsaa kirjolohta notkeaksi. Hienonna lohi haarukalla
noin 1rkl piparjuuritahnaa ja sekoita tuorejuustoon. Mausta
1 suolakurkku piparjuuritahnalla.
1 punasipuli » Kuutioi suolakurkku. Kuori ja
ripaus suolaa silppua punasipuli. Lisaa kurkku ja
ripaus rouhittua mustapippuria sipuli lohitahnaan. Mausta suolalla
ja pippurilla.

» Tee viillot perunoihin. Purista peru-
noita hieman, jotta viillot aukeavat.

- Lusikoi paalle lohitaytetta. ‘



OMENAISET

BROILERIKEPAKOT

Kirpea omenaraaste

mehevoittaa aasialaisittain’

maustetut kepakot.

4 ANNOSTA | M |

1iso omena
2 rkl sitruunamehva
. % dl korppyujauhoja
1 kananmuna
1 valkosipulinkynsi
1 cm:n pala inkivaaria
1 ruukku korianteria
1 pkt (400 g) broilerin jauhelihaa
1tl suolaa
Y tl chilirouhetta
Y. tl rouhittua mustapippuria
1rkl rypsioljya
" SOIJA-CHILIKASTIKE
2 rkl soijakastiketta .
2 rkl sitruunamehva
2 rkl makeaa chilikastiketta

UN RESEPTINI

» Kuori ja raasta omena. Sekoita

" omenaraaste, sitruunamehu, korppu-

jauhot ja muna, kulhossa. Anna tur-

-, vota 5 minuuttia.

» Kuori ja raasta valkosipuli ja inki-
vaari. Silppua korianteri. Lisaa valko-
sipuli, inkivaari, korianteri, jauheliha
ja mausteet omena-korppujauho-
seokseen. Sekoita tasaiseksi.

» Muotoile taikinasta 12 kapeaa
kepakkoa. Paista kepakoita oljyssa
pannulla noin 5 minuuttia valilla kaan-
nelleen. Pujota kepakot halutessasi
varrastikkuihin.

» Yhdista kastikkeen ainekset.
Tarjoa kastike kepakoiden kanssa.
Tarjoa esimerkiksi riisin tai nuude-
leiden kanssa.

LAURAN
ARKIKEPAKOT
Helsinkildinen Laura
Halenius kokkaa aasia-
laisittain arkena, kun
paivallinen on saatava
ripedsti poytaan. Broilerin
jauhelihasta Laura valmis-
taa nopeasti kypsyvia
kepakoita. Perheen
lapset ovat kasvissygjia,
joten heille Laura tekee
kepakot harkiksesta.
Harkis on ennen taikinan
tekoa hienonnettava
monitoimikoneessa.
Harkiskepakoiden
resepti: yhteishyva.fi
Onko sinulla
oma arkibravuuri?
Ldhetd se osoitteeseen
toimitus@yhteishyva.fi




PERJANTAIHERKKU

RIESKATACOT

Valmista tacot vaihteeksi supisuomalaisittain.
Valitse rieskakuoren taytteeksi makusi mukaan kalaa tai jauhista.

4 ANNOSTA | MU |

1 pkt (8 kpl) ohrarieskoja

2 tl rypsioljya

KALATAYTE

300 g siika-, kuha- tai kirjolohifileeta
Y2 rkl voita

Y2 rkl rypsioljya

% tl suolaa

. tl valkopippuria

KASVISTAYTE

1 pkt (250 g) jauhista (esim. Mifu)
1rkl rypsioljya

1tl chilimausteseosta
KORIANTERI-CHILIKASTIKE

1 ruukku korianteria

1 prk (150 g) ranskankermaa

2 rkl makeaa chilikastiketta
LISAKSI

1 porkkana

8 kirsikkatomaattia

» Valmista kastike. Silppua korianteri.

Yhdista kaikki ainekset.

» Kuori ja suikaloi porkkana. Kuutioi
tomaatit. Suikaloi salaatti. Valmista
mieleisesi tayte:

s
KUHA & SIKA
</

KALATAYTE
» Leikkaa kalafilee parin sentin
nahattomiksi viipaleiksi. Ruskista
kalapalat voi-6ljyseoksessa. Mausta
suolalla ja pippurilla.

KASVISTAYTE

» Paista jauhista 6ljyss3 pannulla
noin 2 minuuttia. Mausta chilimauste-
seoksella.

» Kuumenna rieskat dljytilkassa
pannulla. Siirrd talouspaperin paalle.
Taita rieskat kevyesti kahtia. Laita
jauhis tai kala ja kasvikset rieskojen
valiin. Valuta paalle kastiketta.

Nauti heti.

VINKKI

Tarjoa tacojen
kanssa myds
chili- ja lime-

viipaleita.



KOULUN JALKEEN

PAARYNAPIRTELO

Pyorayta raikas valipalapirtelé makeista paarynoista ja
vaniljarahkasta. Mausta mintulla ja kaakaojauheella.

» Kuori ja halkaise paarynat.
Poista siemenet ja kannat. Pilko
paarynat kulhoon.

2 ANNOSTA | G | MU | K |

2 paarynaa 1 bio '
2 z.—k ()‘-‘:, 150 g) vanilja- » Lisaa rahka, maito ja mintunlehdet.
rahkaa Soseuta ainekset siledksi sauva-

1dl maitoa sekoittimella.

» Kaada puolet pirtelosta laseihin.
Lisaa kaakaojauhe kulhoon jaanee-
seen pirteloon ja sekoita sauva-
sekoittimella. Kaada laseihin
vaalean pirtelon paalle.

noin 8 mintunlehtea
2 tl kaakaojauhetta

Nama helpot
ja hyvaa
tekevat vali-
palat kokkaa
koululainenkin
nopeasti.

VINKKI

Mausta
muffinitaikina
ripauksella
. vaniljasokeria tai

- kardemummaa.



NELJAN AINEKSEN MARJAMUFFINIT

Superhelpot muffinit valmistuvat hetkessa vain neljasta
raaka-aineesta. Sekoita taikina banaanista, kananmunasta
ja kaurahiutaleista ja viimeistele marjoilla.

12KPL | G | M| K|

2 isoa tai 3 pienta banaania
4 kananmunaa

1dl kaurahiutaleita (glutee-
nittomia)

2 dl (noin 100 g) pakaste-
marjoja

LISAKSI

paperisia muffinivuokia

» Saada uuni 190 asteeseen. Aseta
paperiset muffinivuoat muffinipellin
koloihin. Voit tehda muffinit myds taval-
lisella vunipellilla. Laita talloin kaksi
paperivuokaa paallekkain.

» Soseuta banaanit haarukalla lautasel-

la. Vatkaa munien rakenne rikki kulhossa.

Sekoita banaanisose ja kaurahiutaleet
munien joukkoon.

» Jaa seos muffinivuokiin. Painele jaiset
marjat kevyesti muffinitaikinaan.

» Paista muffineita uunin keskitasolla
noin 15 minuuttia.

HELPOT
KALATOASTIT

Lado muhkeiden
kerrosvoileipien
taytteeksi kalapihvej3,
tomaattia ja pinaattia.

4 ANNOSTA

8 viipaletta kaura- tai
ruispaahtoleipaa

4 rkl (50 g) maustama-
tonta tuorejuustoa

2 tomaattia

1 pkt (240 g/4 kpl) valmii-
ta kalapihveja

2 dl babypinaattia
PAISTAMISEEN

2 rkl margariinia

» Voitele leipaviipaleet
tuorejuustolla. Viipaloi
tomaatit.

» Aseta nelja leipaviipalet-
ta tyotasolle. Laita jokai-
selle leipaviipaleelle kala-
pihvi, 2 tomaattiviipaletta
ja pinaatinlehtia. Paina
kevyesti loput nelja leipa-
viipaletta kansiksi juusto-
puoli alaspain.

» Kuumenna rasva paistin-
pannulla ja paista leipia
keskilammalla noin 3 mi-
nuuttia molemmin puolin.

1



12

JAUHOPEUKALO

YRTTI-VALKOSIPULIBOSTON

Leivo sampylat komeaksi kakuksi bostonpullan
tapaan. Piilota sampylakierteiden valiin tuorejuustoa,
rouskuvia siemenia seka ruoho- ja valkosipulia.

K
i LR

Kokeile taytteeseen myos muita
maustettuja tuorejuustoja ja yrtteja.

8 PALAA | MU | K |

12 pkt (25 g) hiivaa

3 dl vetta

1tl suolaa

2 tl siirappia

3 rkl rypsicljya

noin 8 dl saimpyl3jauhoja

TAYTE

2 valkosipulinkyntta

75 g margariinia

1 ruukku ruohosipulia

1 pkt (200 g) valkosipulituorejuustoa
noin 1dl (50 g) siemensekoitusta

1. Murenna hiiva kddenlampdiseen
veteen. Sekoita joukkoon suola,
siirappi ja 6ljy. Lisaa jauhot ja vaivaa
taikina kimmoisaksi. Kohota liinan
alla I1ampimassa 30 minuuttia.

2. Kuori valkosipulinkynnet. Puserra
ne pehmedan margariiniin. Silppua
ruohosipuli. Vuoraa irtopohjavuoka
tai pyorea vunivuoka (@ 24 cm)
leivinpaperilla. S43d3a uuni 200
asteeseen.

3. Kauli taikina kevyesti jauhotetulla
alustalla noin 35 x 25 cm:n kokoisek-
si levyksi. Levita margariini ja tuore-
juusto taikinan paalle. Ripottele
pinnalle ruohosipulisilppu ja sie-
menet. Kaari levy rullaksi.

4, Leikkaa rullasta 8 tasakokoista
palaa. Laita yksi pala vuoan keskelle
ja loput reunoille. Ripota siemenia
halutessasi pinnalle. Anna kohota
15 minuuttia. Paista sampylabostonia
uunin alatasolla 30-35 minuuttia.
Anna jaahtya hetki ennen
tarjoamista.



\{INKKI D
Suolainen boston

sopii niin illan- ?
istujaisiin kuin

kahvipoytaan.




LOHKOPERUNAT

Rapeiden perunoiden salaisuus:

4 ANNOSTA | G | K |

6-7 (noin 700 g) perunaa

3 rkl rypsioljya

12 tl paprikajauhetta

1 tl pippurisekoitusta

1 tl suolaa

JOGURTTIDIPPI

14 dl maustamatonta

jogurttia

Y2 dl majoneesia

1 valkosipulinkynsi

1 rkl sitruunamehua

-2 tl sinappia (gluteenitonta)

~ -ripaus suolaa
ripaus rouhittua musta-

on kunnon 6ljykylpy ja kypsennys
riittavan kuumassa uunissa.

» S3ada uuni 225 astee-
seen. Pese ja lohko peru-
nat.

» Sekoita Sljy ja mausteet.
Kaantele perunalohkot
Sljyssa. Levita lohkot
leivinpaperille pellille.
Kypsenna uunin keski- -
tasolla noin'20 minuuttia.:
» Valmista dippi perunoi-
den kypsyessa. Sekoita
jogurtti ja majoneesi. Pu-
serra joukkoon valkosipuli.
Lisada sitruunamehu, sinap-
pi ja mausteet. Sekoita.
Tarjoa perunat dipin kera.

VINKKI
Valmistajuyripersiljat #
lohkoperunoiden
kanssa samalla pellilla.

sen aikana.

 PAAHDETUT
JUURIPERSILIAT

Paahda makeat juuri-
persiljat lisukkeeksi
‘broilerille uuni-
juuresten tapaan.

4 ANNOSTA | 6 |'MU | K |

500 g juuripersiljaa

2 rkl juoksevaa hunajaa
2 rkl margariinia“

12 tl suolaa

Y tl rouhittua szta-
pippuria R

» S3ada uuni 225 astee-
seen. Kuori ja lohko-juuri=
persiljat. Laita lohkot uuni-
vuokaan. Valuta paalle
hunaja. Lisaa margariini
nokareina. Mausta suolalla

ja pippurilla.

» Kypsenna uunin keski-
tasolla noin 20 minuuttia.
Kaanna kerran kypsennyk-




VINKKI

PIPPURINEN

: is% ; P kell_:uaiset.esime_rlgiksi
~ NYHTOBROILERI - e
Hauduta broileri mehevaksi maustel"iérﬁ:e;;'sé :

ja revi liha suikaleiksi nyhtopossun tapaan. A

)

" LANNOSTA | G |M|Mu | - »Saadauunilso asteeseen. Kuorija.'

) ; lohko sipuli. Kuori'ja viipaloi valko-.
1 sipuli sipulinkynnet. Laita broilerit ja sipuli

' 3 valkosipulinkyntta korkeareunaiseen uunivuokaan.

1 pkt (noin 1 kg) broilerin » Mittaa kattilaan vesi, siirappi, soij

koipireisia Bl kastike ja kets,uppi‘. Murenna sekaan

Ldlvetta - liemikuutio. Rouhi mustapippurit

1rkl siirappia: = @ karkeiksi. Lisaa puolet pippureista 3
3 rkl soijakastiketta (glu- liemeen ja saasta.loput viimeiste L #
teenitonta) lyyn. Kiehauta liemi ja kaada vuo- .
2 rkl ketsuppia kaan broilerien paélle.-Peita foliolla.

1 kanaliemikuutio (glutee- » Kypsenna broilereita uunissa noin

niton) 2 tuntia. Nosta koivet liemesta ja

-1 rkl kokonaisia musta- anna jaahtya hetki. Irrota liha luista

pippureita G * jarevisuikaleiksi. Lisaa 2-3 rkl lienta

1, rkl roseepippureita - suikaleiden sekaan. Rouhirosee-

pippurit. Ripottele rouhitut rosee- :
ja mustapippurit broilerin pinnalle.

MANGOUUNIJAATELD

mehukas mango ja makea marenki.

4 ANNOSTA I Glik ki > Sa3da uuni 250 asteeseen. Halkai-
; * _ .semango littean kiven vieresta kah-
1mango 7 deksi puolikkaaksi. Kuori puolikkaat
2 kananmunan valkvaista 5 paloittele hedelmiliha. Jaa palat
%dlsokeria = ' . - . \gliz5n pieneen uunivuokaan tai

2 | vaniljajaateléa = uuninkestaviin kahvikuppeihin.

: : » Vaahdota valkuaiset. Lisaa sokeri
vahitellen samalla hyvin vatkaten,
kunnes vaahto on kiiltavaa.

» Kuutioi jastelo. Jaa se vuokiin
mangopalojen paalle. Lusikoi maren-
2ki vuokiin niin, etta jaatelo peittyy.
Kuumenna uunin yldosassa noin
~ 3 minuuttia, kunnes marenki saa
vahan varia.

15



VIIMEINEN SILAUS

HALLOWEEN MOKKAPALAT

"

Paallysta tuttu mokkapalapohja mustalla
lakritsikuorrutteella ja taiteile pintaan
hellyttavat valkosuklaahaamut.

30 PALAA | K |

150 g margariinia
5.dl vehnajauhoja
1dl kaakaojauhetta -
2 tl leivinjauhetta
. 4 kananmunaa
" 3 dl sokeria_ .
. 2 tl vaniljasokeria
2 dl kahvia tai maitoa
KUORRUTUS

12 (3 19 g) lakritsitoffee- *

patukkaa (esim. Kick)

1 prk (2 dl) vispikermaa
2 rkl margariinia
KORISTELUUN

1levy (185 g) valko-
suklaata

VINKKI

Tee haamuille
silmat lakrit-
sista, suklaasta
tai koriste-
rakeista.

» S33d3 uuni 200 astee-
seen. Sulata margariini.
Yhdist3 jauhot, kaakao-
jauhe ja.leivinjauhe.

» Vatkaa munat ja sokerit

- vaaleaksi vaahdoksi. Siivi-

|6i kuivat aineet vaahtoon. -
Kaantele haaleaksi jdahty-
nyt margariini ja neste
taikinaan.

» Levita taikina leivin-
paperille reunalliselle
vunipellille. Paista uunin
keskitasolla noin 15 mi-
nuuttia.

» Valmista kuorrutus. Pilko
toffeet pieneen kattilaan.
Lisaa kerma. Kbumenna

" sekoitellen kiehuvaksi.

Keita noin 20 minuuttia,
kunnes seos sakenee.
Sekoita rasva nokareina
kuumaan kuorrutukseen.
» Levita kuorrutus heti
kypsan, jaahtyneen pohjan ~
paalle. Anna jahmettya ja
leikkaa nelidiksi.

» Paloittele valkosuklaa
mikronkestavaan kulhoon.
Sulata mikrossa hetki ker-
rallaan valilla sekoitellen:
» Laita jaahtynyt'suklaa

- pursotinpussiin tai tuke-

vaan muovipussiin. Leikkaa
pussin kulmaan pieni reika.
Piirra suklaalla haamut
nelididen pintaan.



