LANTTULAATIKKO A
2 1 paloiteltuja lanttuja A @@@)é%/
kiehuvaa vetta, e &9
suolaa a@@%
1/& dl korppujauhoja %@é%%/

1/&2 dl kermaa

suolaa ja sokeria

hiukan hienonn. muskottia
1-2 munaa

Vuokaan: voita tai margariinia
Pinnalle: korppujauhoja
jokunen voinokare

Lantut pestaédn yksitellen juurisutilla. Ne kuoritaan paksusti ja
paloitellaan. Lanttupalaset pannaan tulelle kiehuvaan, suolalla
maustettuun veteen. Ne keitetdadn pehmeiksi kannen alla tasai-
gella tulella. Keitinvegi valutetaan pois ja lanttupalaset hienonn-
etaan lihamyllysé. Kermassa turvotetut korppujauhot, mausteet
ja vatkattu mun alisdtadn. Sekoitetaan hyvin puukauhalla.

Seos kaadetaan voideltuun tuelnkestavadn vuokaan. Pinta
tasoitetaan ja korigtellaan lusikalla. Pinnalle ripotellaan korppu-
jauhoja ja jokunen voinokare. Paistetaan hyvéassd uuninldmmossé
1/&-1t. Tarjotaan liharuokien lisgdné.

SEKAMETELISOPPA 123

Yo

150-250 g sekahedelmis J 9’%

21 vetta 5 G
1 dl sokeria JE@%@%
kanelipala 28)00)0e
P SR
QAo

2 rkl perunajauhoja
1/2 dl kylmé&a vetts
hiukan marja- t. sitruunan puserrettua mehua

Sekahedelméat huudotaan huolellisesti. Ne liotetaan yo kylméssé
gsokerilla maustetussa vedessd ja pannaan tulelle likovedesséaan.
Kanelipala lisdtaan. Sekahedelmid keitetdan varovasti kunnes
ovat kypsiéd. Ne nostetaan reikdkauhalla liemimaljan pohjalle.

Perunajauhoihin sekoitetaan 1/8 dl kylméaé vettd ja suurus
lisataan vahitellen kiehuvaan liemeen. Keitto kiehautetaan ja
maku tarkistetaan. Sen makua parannetaan marja- tai sitruunan
mehulla,.

Tarjotaan kylméané.



