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Wappu
hdamottaa jo lahelld ja
samoin on aika
Teksuutimet numero
kahden! Tata Teksua
lahdettiin tyostimaan
nimenomaan Wappu
mielessa.

Niin Wappu- ettd muillakin
sitseilld usein saattaa
puheenvuoroa pyytaneelta
kuulla kysyttivdan hdanen
sielueldintidn. Kysymys
saattaa yllattida ja vaikka
haluaisi keksia erikoisen
itseadn kuvaavan eldimen,
pdatyy silti sanomaan
koiran tai kissan. Tastd
lehdesta voit testata, mika
oma sielueldimesi olisi
insindorimaisen jamptilla
kaaviolla ja yllattaa
seuraavan kysyjan
erikoisemmalla elukalla.

Wappuna riittdd usein niin
paljon tekemista, ettd
helposti e1 jad aikaa endd
ruuanlaitolle. Niksi tdhan
on tehda paljon ruokaa
varastoon, jota voi sitten
Wappuna lammittda.
Teksuutimet tarjoavat teille
usean erilaisen vinkin, mitd
soppaa tana Wappuna
voisikaan vetda.

Wapun jdlkeen monella
koittaa kesatyot, joista
helposti kertyy myos uusia
kontakteja. Kontakteista
kiinnipitimisessa ja niiden
hyodyntdmisessa
mahdollisesti myohemmin
uralla auttaa LinkedIn.
Alusta e1 ole kaikille tuttu,
mutta onneksi
Teksuutimista 16ydat
ultimaattisen LinkedIn-
postauksen, jonka
lukemalla varmasti
ymmartdd kyseisen somen
hengen.

Viettdkda fantastinen Wappu!

Santeri Siira
Telegram: Alesandero
tiedotusvastaava@oty.fi 3



Puheenjohtajan palsta

Vauhdilla eteenpain!

Talvi on kddntynyt reippaasti
kevatta kohti. Akateeminen
vanheneminen ldhestyy
jalleen, kun Wappu
kolkuttelee ovella. Seuraava
selvitty Wappu tietdédkin jo
vetosolmua omaan Lakkiini.

OTYn hallituksen Isdnta ja
Emantd Wappucomitea
apunaan ovat kehitelleet
monenlaista etdaWappu-
ohjelmaa! Varsin fantastinen
teema ja alustava aikataulu
julkaistiin maaliskuun lopussa.
Paikallisten suositusten rajoissa
menndan, joten vietetddnhin
Wappua turvalhsestl Ikuinen
optimisti minussa toivoi viime
hetkille asti, ettd jonkin
suuruiset kokoontumiset
ulkoilmassa sallittaisiin, mutta
ndyttaa siltd, ettei vield ole sen
aika.

Olen erityisen kiitollinen siitd,
ettd opiskelijat Oulussa ovat
pysyneet turvassa, eika
paikkakunnalla ole ollut laajoja
tartuntaketjuja opiskelijjoiden
parissa. Kiitokset siitd kuuluu
jokaiselle meistd, hyvd me!
Tsemppiterveisid on kuitenkin
kuunneltu jo riittdmiin,
eikd ne oikein endd

lammitd useimpien mielta.
Yliopiston uutiset
mahdollisesta lahiopetuksesta
syksylld loivat jo hieman uskoa
ainakin tahan tekniikan
opiskelijaan.

Nautitaan vield
poikkeuksellisesta Wapusta
tdysin rinnoin. Wappu on
mielentila, ei vain pelkka
péiivéiméiéiréi. Haluankin
kannustaa jokaisen ottamaan
ilon irti jalleen etiWapusta,
silld ken tietdd, ehkd tima
olisikin se viimeinen
etiWappu! Yksi lukuvuosi on
tulossa jalleen paatokseensa,
menndan siis vield vauhdilla
eteenpdin ja maaliin asti.
Edessa haamottaa jo
“kesdloma”.

Meea Tikkanen
TG: Pakkohiplaus
puheenjohtaja@oty.fi

Katson Tartarea, sen
marmorista valikoitua
sisdfileetd, varmasti onnellisen
lehman vahiten
kuormittuneesta lihaksesta,
takuulla mureaa; mitdan el
tapahdu. Katson Tartarea,
Tartare katsoo takaisin! Siirrdn
Tartaren verhon taakse piiloon.
Milloin Tartare kukkii?

Jos palaamme aikaisempaan
osaan saagaa, muistamme, ettd
purkkiin lisdttiin tieteellinen
soppakauhallinen™ vetta,
viinin lisdksi, elaman ldhteeksi.
Tama vesi kondensoituu
huolestuttavasti purkin
reunoille estden nikyvyyden

sen sisdlle. Mitd jos Tartare
kukki11?

Olen niin innoissani saadessani
tehda rastiin jadneita toitad
uusien sijaan, ettd "unohdan”

Tartaren verhon taakse. Kaverit

huolestuvat Tartaresta. Katson

Patterinpuoleinen kylki
purkista on lampimampi ja
kosteudesta vapaa avaten
ikkunan sen syovereihin.
Katson koiraa, koira katsoo
Tartarea. Koira haistelee kantta
suurella mielenkiinnolla, lisdan
tuhdin kerroksen jesaria
varmuuden vuoksi eristimadan
purkin sisdllén hermeettisesti
ulkomaailmasta. Mita jos
Tartare tukehtuu?

Katson kalenteria, kuukausi on
kulunut. Katson Tartarea, se on
kaksiulotteinen. Katson peiliin,
olen vield kolmiulotteinen.
Purkkiin eristimisen paine on
litkaa Tartarelle, se on laskenut
alemmalle tasolle
olemassaoloa. Homekkin on
lahes kuollut. Mullassa nakyy

: Upisteitd. Milloin
o Tartare kukkii?

Tartarea, huurujen seasta alkaa S5\

nakya valkoista homekasvustoa g

peittien mullan kuin lumi.
Tartare on hieman latistunut,
mutta homeesta vapaa. Milloin
Tartare kukkii?

Siirrdn Tartaren vessan
nurkkaan lattialle, patterin
lampoon. Valo ei aiheuttanut
kummoista, lammon vuoro.
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Hammastyttavad, mitd eldima tuo eteen kun vain on oikeassa paikassa oikealla hetkelld.

Herésin tdnddn samaan aikaan auringon kanssa, aurinko kun on alkanut skarppaamaan. Kavin
avantouimassa ennen tyoskentelyn aloittamista. Se on hyva laji jokaisena vuodenaikana ja on
opettanut minulle sitkeyttd, mikd on auttanut minua opinto- ja urapolullani. Lisédksi se kirkastaa
ajatuksia vield enemman kuin kdyttdmani itsejauhettu espresso, jota nautiskelen aamiaispoydéassa

marja-proteiini-blenderipuuroni kanssa.

Olen sitd mieltd, ettd aloitteellisuus kannattaa, ja siksi titdkin tuottoisaa paivdd aloittaessa tein
useita asioita tdysin laatikon ulkopuolelta. Mielestdni nykyinen paradigma ei ollut tarpeeksi
monikdyttdinen, joten kehitin menetelmdd paremmin toimimaan erilaisissa toimintaymparistoissa.

Samalla kehityin itsekin. Minusta on hienoa, kun ympaéristoni tukee talld tavalla kehittymistani.

Lounastauolla kdvin tarkistamassa ulkomuotoni peilistd ennen tapaamista. Silmédkulmissa oli
sopivasti kirkastusta, ja vaatteet antoivat rennon mutta ammattimaisen etdvaikutelman. Hiuksia piti
vahan oikoa, kun olin kdynyt huutamassa oloani tyynyyn aamupdivadn taukoliikuntatauon aikana.
Nyt nekin olivat asiantuntevan smart casualisti.

Miitissa kasiteltiin visioita ja missioita. Molemmat kirkastivat suuresti omaakin ndkemystédni
tulevaisuudestani. Minulle annettiin useita haastavia osia projektista, minkd nden antavan minulle

paljon itsedni haastavia eldmyksid. Ei tdssd voi muuta kuin nauttia ndistd hetkistd. Ei voi muuta.

Minun tdytyy olla kylld kiitollinen, siunattu ja onnellinen my6s ldhimmistd ithmisistdni, seka
Instagram-pdivityksiini syddmid painavista seuraajista siitd, ettd he ovat olleet kanssani ndind
jannittdvind aikoina. Edellinen lemmikkini siséltdva pdivitykseni sai 23,2 prosenttia enemman
tykkdyksid kuin viimeisten viiden pdivityksen keskiarvo, mikd antoi minulle hienon hetkellisen

annoksen dopamiinia.

Mutta ndin pdivan pddtteeksi haluan unohtaa muut asiat ja rentoutua. Teen sen lukemalla
fantasiakirjallisuutta. Se kehittdd minussa englannin kielen taitoa kasuaalimmassa ymparistossa,
sekd auttaa hahmottamaan erilaisia tapoja ndhda maailmaa, sekd ymmartimaan omaa kulttuuriani
vertaamalla sitd muihin. Ndin minusta tulee parempi ihminen. Osaavampi, ymmartavimpi ja

fiksumpi. Aina vain parempi. Kunnes olen hyva.
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Keppi. Mika on keppi? Onko se
kaiken alku ja loppu? Onko
keppi metafora elamalle?

johtavat uusien keppien
syntymiseen tai pahimmillaan
kepin katkeamiseen?

Yksikdan keppi ei ole Kepistd on moneksi. Keppiin
samanlainen vaan jokainen kuten toiseen ihmiseen voi
keppi on uniikki. nojata, kun elimassa tarvitsee

Kuvastaako kepin ulkomuoto
eldamdn monimuotoisuutta?
Keppi voi olla tdynna
nyppyloitd, koloja, mutkia ja
suoria osia. Se voi olla kasitelty
tai el natural. Keppi voi olla
kuin kuihtunut mannyn
alaoksa tai

tukea ja turvaa. Elama kuten
keppi voi satuttaa, kun saat ns.
kepistd. Keppi voi my0s
tappaa. Alakd missddn nimessa
luota toisiin keppeihin.
Kertovatko jokainen keppi,
jonka olemme elamamme
aikana kohdanneet

jattildispunapuun jonkun ithmisen
suurenmoinen oksa. elamédntarinan? Onko
Onko hyvin jokainen keppi
madratietoisen mahdollisuus oppia

ithmisen elama kum jotain elamasta.

suora keppi? Onko kepit, joita
Toisaalta poltamme
kuvastaako ammittidksemme
ailahtelevan (saunamme tai
thmisen ¥ talomme
elamaa R .. jonkun elama,
kippurainen keppi? &% %% joka haihtuu
Kepit kuten elama | kuin tuhka
voivat olla todella pitkid tai 4 tuuleen.

loppua aivan liian lyhyeen. *~Mika on kepp1?

Ne voivat olla ohuita tai M\ Pystymmeko

vaikuttamaan
keppiimme vai onko
keppimme jo
valmiiksi paatetty
puolestamme? Mika
on kepin tarkoitus?

paksuja kuten elama voi /
olla tyhja tai /7
tarkoituksellinen. Kepit / &
ovat tdynnd useita
haaroja. Kuvaavatko
namada haarat eliman /
suuria paatoksid, ) che it e S A

jotka mahdollisesti A f W 7



OTYn jarjestiman Wapun eli
sen Suomeen parhaan Wapun
teema vuonna 2021 on
Fantasia. Etdna juhlittava
Wappu ei ehkd innosta
kuluttamaan paljoa rahaa
teemanmukaiseen
varustukseen, mutta pientd
fantastista varustusta voi loihtia
itsekin halvalla. Talla
aukeamalla ohje pahedn
yksisarvispadhineen taitteluun.
Padhinettd on muuhun
habitukseen nihden myds
helppo esitelld muille Zoomin
osallistujille.

Tarvitset arkin 50x65 cm
haluamasi varistd kartonkia,
teippid tai liimaa ja haluamiasi
materiaaleja koristeluun.

Viereiselld sivulla ndet ohjeet
pddhineen askarteluun. Mittaa
ja piirrd kuvan mukaiset viivat
kartonkiarkkiin. Kuvan mitat
vitvoille ovat senttimetreissa.
Leikkaa ehjien viivojen
mukaisesti. Sdilyta ylakulmien
palaset. Saat leikeltya :
niistd korvat ja sarven.
Katkoviivoilla on
merkitty 7
taitokset.

Taita niiden mukaisesti siten,
ettd piirtimasi viivat jadvat
pddhineen sisdpuolelle. Haaleat
vilvat ovat apuviivoja.

Paddhineeseen kannattaa
kiinnittad/piirtad kaikki
haluamansa koristelut ennen
taittelua. Osaan, joka
muodostaa hevosen turvan, voi
kahden leikkauksen pddhan
leikata ympyranmuotoiset
aukot. Niistd saa sieraimia
muistuttavat aukot, joiden
kautta myos nakee, kun
pddhineen on pukenut ylleen.
Keskelle turpaa voi tehda
viillon, jonka kautta voi
sujauttaa sarven ja taittaa sen
reunat ja kiinnittdd ne
pdadhineen sisdpintaan.
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Miellatko itsesi kaikkiruokaiseksi vai pidattaytydytko pikemminkin pelkadssa
kasvikunnan tuotteissa vai miellatko itsesi enemmankin lihansyo6jaksi?

|
[Viettéiisitké elamdsi mielummin meren ja jokien virtauksista nauttien, liidellen tuulen mukana vai turvallisesti maan kamaralla?J

b

Nautitko enemman talvesta

lumesta ja ilman viileydesta vai kesdstd, helteistd ja lammittavastd auringosta?

Oletko aamuvirkku ja olet tehokkaimmillasi valoisan aikaan vai virkistytk® hamaran koittaessa ja valvot mielelldsi yokyopelind?
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Bataatti on hieman kuin
peruna, mutta silld on
hassumpi nimi. Lisdksi bataatti
ja peruna maistuvat taysin
erilaiselta ja bataatti on
huomattavasti suurempi, joten
niitd joutuu kuorimaan
ruokaan vihemman. Lisdksi
perunakeitto e1 mahda maistua
kovin miltaan.

Taman takia bataattikeitto
onkin oiva ruoka Wapun
tienoille, kun mielessi on
varmasti muutakin kuin
perunoiden kuoriminen.
Lisaksi resepti skaalautuu
helposti sekd maistuu hyvalta
vield seuraavana pdivand, joten
kerralla voit tehdd niin paljon
kuin kattilasi antaa myoten!

Laita kossu pakkaseen ja ota
nyrkillinen voita. Kuori ja pilko
kasvikset. Lisda kattilaan tilkka
0ljya ja kuullota sipuli seka
porkkanat. Lisda pilkottu
bataatti sekd vettd. Tassa
vaiheessa mukaan voi heittaa
my0s kasvisliemikuution.

Vaihtoehtoisesti voit kirota
turhan pienta kattilavalintaa ja
jattdd veden madrdan hieman
pienemmaksi, jolloin saat
paksumman keiton. Keittele 20-
30 minuuttia tai kunnes
kasvikset ovat kypsid. Soseuta
keitto ja lisdd kerma sekd chilid
ja mausteita maun mukaan.
Sekoita ja tarkista maku.
Tarjoa esimerkiksi raejuuston
kera.

Teksuutimia tukemassa

TEKNIIKAN
AKATEEMISET

Minulle linkattiin ohje
maailman parhaasta
linssikeitosta. Lupaus oli kova,
mutta uskoin sen lunastuvan
koska en ollut titd ennen
linssikeittoja tehnyt.

Tein ensimmaisen kattilallisen
ohjeen mukaan, ja se
kattilallinen osasi puhalluttaa.
Mausteita oli omaan makuun
turhan terhakkaasti. Piti kajota
cajunin maardan. Tahan
omaan ohjeeseeni on mausteet
puolitettu. Mikali oma suu
tykkda vahan tulisemmasta niin
tulisuuden madarda on aina
helppo lisdtd. Kolme desia
kuivia linsseja tulee suurin
piirtein 380 gramman
markdpainopaketista.

Leikkelin sipulin kattilaan ja
itkin sitd vahan, ja lisasin sitten
mukaan voin ja mausteet.
Sekoitin ja kuullotin jonkun
aikaa kattilan pohjalla, jonka
jalkeen lisdsin veden ja
tomaattimurskan. Katsoin
toisaalle, jotta vesi alkaisi

kiehumaan, ja kdytin sen ajan
hy6dyksi huuhtomalla linssit
siivildssd. Veden kiehuttua pari
minuuttia lisdsin linssit, ja
odottelin vahan yli puoli tuntia.
Lisasin kerman ja totesin
hukanneeni kattilan kannen,
joten en saanut haudutettua
keittoa kannen alla.

Odottelin kuitenkin vielad
jonkun aikaa ja aloin sitten
syOmaan. Ja hyvaa tuli.
Kansikin [6ytyi myohemmin,
se oli ollut piilossa sielld,
minne sen olin laittanut mutta
nakymattomissa.

Nyt minulla on pakastimessa
jannittava yllatysleikki, monen
monta annosta linssikeittoa,
osa tulista ja osa ei, mutta niitd
el erota paallepain.
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Kouluruokailusta tuttu
’leikattu kalakeitto” on
keittojen Jaloviina, jossa sitd
hyvaa tavaraa on lisatty varia ja
makua antamaan. Makkarin
ranskalaisten tapaan tamakin
ruoka on mahdotonta saada
maistumaan kotona samalta.
Lahimmas koulukeittion
makua pddsee
pakastekalakuutioilla, mutta ne
ovat jauhoisia eivatka monen
mieleen.

Fileeraa Iohi ja valitsemasi kala
#2, seka poista ruodot. Keitda
ruotoja ja nahkaa liemessa sen
makua parantaaksesi. Kun
perkausjatteet keittyvat
liemessa, kuutioi sipuli. Poista
perkuut ja laita sipuli tilalle.
Lisda tusina maustepippuria ja
laakerinlehdet.

Ala paisti eksistentiaalista
ahdistusta asettumaan.
1 4 Kuori perunat ja pilko ne

neljaddan osaan. Toista sama
kahdelle porkkanalle, mutta
siivuta ne. Juuresten
valmistelun aikana anna liemen
kiehua ja maustua. Lisad potut
ja porkkanat ja keitd kunnes ne
ovat kypsid. Lisaa kalat
kuutioina ja perdadan kerma.
Anna kiehua muutama
minuutti, kunnes kala on
kypsdd. Maista ja mausta.
Poista laakerinlehdet. Lisaa
tillia halutessasi. Valmista.

Al%i PEANEE AT
S A
a%ﬁﬁf_aygmtaa’m

Tarkeintd on muistaa dipata
leipda ja kaapia kulho tyhjaksi
sen avulla, kuin hahmo
Solzemtsymn kirjasta
konsanaan.

Vaikka interwebsistd kaivellut
vinkit aluksi herattivat
voimakasta epdluuloa, tdma
keitto maistuu takuuvarmasti
jokaiselle oluen ystavélle.
Keitossa todellakin maistuu
olut, mahdollisest1 jopa
paremmalta kuin mitd tolkissa.
Miten olut / keitto voikaan
maistua ndin hyvalta?

Silppua sipulit ja chili. Suikaloi
ja ruskita pekoni. Nosta
odottamaan kulhoon. Kuullota
sipulit, chili ja timjami pekonin
paistossa jddneessd rasvassa.
Kun sipulit ovat pehmenneet,
lisdd puolet oluesta. Anna
kiehua hiljalleen, kunnes puolet
nesteestd on haihtunut. Lisaa
kanaliemi ja anna hautua
miedolla lammolla. Sulata voi
toisessa pannussa ja lisia
jauhot. Paista jauhoja, kunnes
ne ovat ruskistuneet. Lisad

Kaljakeitto & Ohrapirtelo

Keiton testasi Ritkka Haataja

0,5 1 lager-olutta

0,5-1 chilid

1 tl timjamia

5-6 dl kanalientd

1 pkt pekonia

100 g Cheddar palajuustoa
mustapippuria

2 dl ruokakermaa

1,5 rkl maizenaa tai vehndjauhoa
1 sipuli

2 valkosipulin kynttd

2 rkl voita

Kourallinen viinirypaleitd

1 banaani

1,5 dl maitoa

1 dl ohrahiutaleita tai -ryyneja
Loraus olutta

jauhoseos keittoon ja anna
kiehuskella, kunnes seos
sakenee. Lisdd juusto paloina.
Kun se on sulanut, lisda kerma,
loput oluesta ja tarvittaessa
kanalientd, jos ndyttda liian
paksulta. Lisda lopuksi pekonit
ja mustapippuria.

Aavistuksen raskaamman
tuotoksen kyytipojaksi
kaivattiin jotain raikasta.
Niinpa kaljakeiton kylkeen
kannattaa tekaista, mikdapa
muukaan kuin ohrapirtelo.

Jadhdyta viinirypaleita
pakastimessa vajaa tunti.
Sekoita kaikki ainekset
tehosekoittimella ja kaada
lasiin. Nauti.
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Vendjalla borssikeittoa
maistaneena ja siitd tykdnneena
ajattelin, ettd tdtdhan voisi
kokeilla tehda itse. Varsinkin,
kun ehkd monesta poiketen,
tykkddn punajuuresta tehdyista
ruuista.

Pieneksi yllatyksekseni keittoon
tuli punajuuren lisdksi monta
muuta juuresta ja ainesosaa.
Raastoin punajuuren,
juurisellerin ja porkkanan.
Samalla pistin pieneksi
palasiksi leikatun pekonin
pannulle paistumaan. Lisdsin
kypsyneen pekonin joukkoon
tomaattipyreen sekad juurekset.
Leikkasin kaalin ja sipulit
suikaleiksi lisdten ne kattilaan.
Kaadoin kattilaan puolitoista
litraa vettd, johon lisdsin yhden
liha- ja yhden
kanaliemikuution. Koska
kaytin tuoreita punajuuria,
lisdsin seokseen myos
16 vdhan
valkoviinietikkaa.

Borssikeitto

Keiton testasi Santeri Siira

500 g punajuurta

150 g porkkanaa

75 g juurisellerid

500 g kaalta

2 sipulia

2-3 valkosipulin kynttd
2 rkl voita

3 rkl tomaattipyreetd
1,5 1 kana- tai lihalienta
2 laakerinlehted

10 kokonaista mustapippuria
suolaa

Halutessaan:
* Pekonia
 Smetanaa
o 2 rkl valkoviinietikkaa

Ennen kuin laskin kannen
kattilan péalle ja jdtin keiton
tunniksi keittymadan
keskildmmolle, lisdsin seokseen
vield kymmenen kokonaista
pippuria, kolme valkosipulin
kyntta ja kaksi laakerinlehtea.

Keitto onnistui hyvin. Valmiin
keiton nautin smetanan kera,
mutta toimii aivan hyvin
ilmankin. Aivan hyvin voisi
tehdd uudestaankin.
Raastaminen on hieman tyolas
prosessi ja punajuuri varjaa

helposti, mutta silti hyva ruoka,

jota helppo tehda kerralla
paljon!

Tahan lehteen pohtiessamme
keittoja ehdotin
makaronikeittoa, johon ithmiset
kuorossa ehdottivat
minestronekeittoa. Nopean
googlailun jilkeen totesin
itselleni ytimekkaasti: ”"Ei1

'”

helvetissd!”. Ensimmainen
l6ytamani minestronekeiton
ohje vaatii 16 eri ainesosaa
sekd yli tunnin valmistusajan,
litan suuri tydmaa. Tarpeeksi
helpon ja nopean keiton
ohjeeksi valikoitui
makaronikeitto, jossa on 6
ainesosaa ja valmistusaika on
noin 15 minuuttia.

Ruoan valmistaminen oli
helppoa ja nopeaa, vaikka en
ollut aikaisemmin kyseistd
ruokaa tehnyt. Maito

Makaronikeitto

Keiton testasi Arto Tuomi

1 I maitoa

2 dl makaronia

1 rkl vehndjauhoja
1 rkl sokeria

1/2 tl suolaa
25-50g voita

Halutessaan:
» Basilikaa tai muita mausteita

kiehautetaan kattilassa, jonka
jalkeen makaronit heitetian
sekaan 8 minuutiksi. Tdman
jalkeen keittoon sekoitetaan
vehndjauhot seka voi ja
annetaan kiehua 5 minuuttia
lisdaa. Keitto viimeistelladn
sokerilla ja suolalla. Taman
jalkeen keiton kanssa voi
hullutella oman maun mukaan.
Itse lisdsin hyppysellisen
kuivattua basilikaa, joka toimi
hyvin keiton kanssa.

Makaronikeiton maku toi
mieleen mannapuuron, joten
kyllahan tuota mieluummin
syO kuin turpaan ottaa. Oman
keiton valmistukseen kaytin
liian korkeaa lampdtilaa, jonka
vuoksi keittoni oli melko
jamakkaa, vaikka jatkoin sitd
vedelld. Lisdksi suosittelen
kayttamaan Teflon-pannua
sekd ruoanlaittoon suunniteltua
maitotuotetta keiton

pohjaan palamisen

estamiseksi. 17



Tervetuloa tinne tanaan
kokkiohjelmaamme! Tandan
teemme kurkkukeittoa!

Aloitetaan kuorimalla perunat
ja pesemalld kasvikset.
Salaatinlehdet revitdan
pienemmiksi ja muut kasvikset
pilkotaan. Sitten sulatellaan
noin ruokalusikallinen voita
kattilassa. Kun voi on sulanut,
heitetddn vasta leikatut
kasvikset pehmentymadan
miedolle [immolld noin 10-15
minuutiksi ja lorautetaan
kattilaan vettd, ja maustetaan
suolalla ja oreganolla. Nyt
keittoa haudutellaan 15
minuuttia, tai kunnes kasvikset
vaikuttavat valmiilta
tottelemaan sauvasekoitinta.
Ajat riippuvat siittd, miten
pieneksi olet jaksanut
aikaisemmin potut pilkkoa.
Vartin, 20 minuutin, tai
puolentunnin kuluttua
1 8 kattila otetaan pois
liedeltd, ja lisdtdan

Kurkkukeitto

Keiton testasi Oula Lipponen

2 kurkkua
kerdsalaatti

2-3 perunaa

voita

8dl vetta

suolaa

oreganoa
(tuoretta) basilikaa
mustapippuria
kermaa

mustapippuria ja noin puoli
ruukullista basilikaa.
Seuraavaksi padsetkin
surisuttelemaan
sauvasekoittimella keitosta
enimmat sattumat pois! Nailla
maarilla keitosta tulee melko
juoksevaa, lisdd vihemman

vettd, jos haluat paksua soppaa.

Ja jotta ruoasta et jdisi
ruoanmaku unohtumaan,
lisidmme sinne hieman
kermaa! Itse laitoin koko
purkillisen, mutta maistelkaa,
mika on teiddn mielesta
tarpeeksi.

Siina sitd nyt sitten on,
kurkkukeittoa! Yllattavaa ei ole
se, ettd keitto on miedon
makuista. Yllattavad on se, ettd
keitto muistuttaa ulkondon
lisdksi my6s maultaan hieman
pinaattikeittoa. Kurkkukeitto
myo0s ylitti odotukset maussa.
Tayttavaksi tdtd ei pysty
kehumaan, mutta maku on
lempedn miellyttava.

Vuodenvaihteen jalkeisilla
kovilla pakkasilla halusin
pitkdstd aikaa kokeilla
talvipdivan klassista
lammikettd, joka tdlld kertaa ei
tule taskumatista;
tomaattikeittoa!

Tomaattikeitto on heittamalla
yksi helpoimmista keitoista,

mita kukin voi kotonaan tehda.

Valmistus alkaa pilkkomalla
sipuli ja valkosipuli hienoksi ja
heittamallad ne sitten kattilaan
olitvidljyn kanssa. Kuullota
sipuleita ja lisda sitten
tomaattipyree ja oregano.
Lammittele hetki ja lisda
sekaan kuoritut tomaatit ja
vesi. Protip; huuhtele
tomaattitolkit samalla vedelld,
minkd meinaat lisata
keitokseen, jolloin saat ne

juttua kirjoittaessakin.

Tomaattikeitto

Keiton testasi Valde Kilpeldinen

* 1sipuli

» 1-2 valkosipulin kynttd

* tomaattipyreetd
 oliividljyad

* oreganoa

» 2 tlk kuorittuja tomaatteja

1 tl hunajaa

1 paahtoleipaviipale
suolaa

pippuria

Halutessaan:
e Chilia
» Pekonia
» Krutonkeja

pienetkin tomaattipartikkelit
keittoon mukaan juhlimaan.
Lisdd hunaja ja anna keiton
hautua matalalla lammolla
noin 0,5-1 tuntia.

Lisaa sekaan palasiksi revittynd
yksi paahtoleipaviipale, silla
sen avulla keitosta saa
samettisen ja "kermaisen”
kayttamatta maitotuotteita.
Soseuta keitto blenderilla tai
sauvasekoittimella ja lisda
samalla joukkoon hieman
oliivioljyd, joka letvan tavoin
edesauttaa koostumuksen
parantamisessa. Mausta
suolalla ja pippurilla makusi
mukaan.

Sukkani pyOrivat tasta
makueldmyksestd vield tata
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