OHJEITA NAUTISKELIJOILLE JA HERKKUSUILLE



JOTAIN HYVAA, JOTAIN HELPPOA...

Kolmen Konstin perunajauhoilla loihdit kuohkeat
tortut, kirkkaat kiisselit, tayteldiset keitot... Tai tee herkkuja
Helmi-perunasuurimoilla: maistuvia puuroja, tuoksuvan tuoreita

leipia... Lisd4 hyvid ohjeita saat osoitteesta www.finnamyl.fi.

Kotimaiset perunajauhot ja -suurimot sopivat my&s
gluteenittomaan ruokavalioon. Jos Sinun ei tarvitse valttaa gluteenia,
voit korvata ohjeissa mainitut erityisruokavaliojauhot

tavallisilla Sunnuntai-vehnijauhoilla.

TUOREMARJAKI ISSELI 4:LLe GLUTEENITON . LAKTOOSITON

8 DL LAIMENNETTUA MARJAMEHUA 1. Ota mehusta n. 1 dl ja sekoita siihen perunajauhot.

4 RKL KOLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA 2. Mausta loppu mehu sokerilla ja kiehauta. Nosta
(SOKERIA) . . . .

5DL  MARJOJA: PUNA- JA MUSTAHERUKOITA kattila levylts. Kaada joukkoon perunajauho-mehuseos
TAI VADELMIA JA MUSTIKOITA kapeana nauhana, samalla sekoittaen. Kiehauta.

3. Kaada kiisseli marjojen paille annosmaljoihin.
Ripottele pinnalle hiukan sokeria.



KOKKAA
LEMPI-
RUOKAA

BROILERIWRAPIT
8 KPL

LETUT:
2 DL VETTA
1 MUNA

Y2 TL SUOLAA

2 RKL OLJYA

1DL  MIELIHYVA-
PERUNAHIUTALEITA

1oL KoLMEN KONSTIN
PERUNAJAUHOJA

2 DL  SUNNUNTAI
VAHAPROTEIINISTA
JAUHOSEOSTA

TAYTE:

3 RKL OLJYA

300 G HUNAJAMARINOITUJA
BROILERISUIKALEITA

1 SIPULI

1TL  JAUHETTUA INKIVAARIA

4 TL MUSTAPIPPURI-
ROUHETTA

1RKL SIIRAPPIA

3 DL VETTA

1 KANALIEMIKUUTIO

27L  KoLMEN KONSTIN
PERUNAJAUHOJA

1RKL VETTA

200 G PAKASTEMAISSIA

1TLK SAILYKEANANASTA GLUTEENITON « LAKTOOSITON
PALOINA (230 G)

1. Sekoita kylm&an veteen muna, suola ja 6ljy. Lisaa inkivaari, mustapippuri ja siirappi. Lisad ananaksen mehu,
joukkoon perunahiutaleet, perunajauhot ja jauho- vesi ja kanaliemikuutio. Keiti kannen alla n. 15 minuuttia.
seos. Sekoita tasaiseksi sihkdvatkaimella. Anna 5. Sekoita perunajauhot kylmién veteen ja kaada seos
taikinan turvota n. 5-10 minuuttia. ohuena nauhana kuumaan tiytteeseen koko ajan sekoit-
2. Sekoita turvonnut taikina tasaiseksi. Muotoile taen. Lisdd pakastemaissi ja ananaspalat. Kuumenna
taikinasta tanko jauhotetulla alustalla. Jaa tanko téyte kiehuvaksi. Taytteen tulee olla sakeaa. Jos haluat

8 osaan. Kauli taikinapalat pyéreiksi letuiksi (& tulisemman maun, mausta cayennepippuirilla, chililla
17—20 cm). Poista ylimaariinen jauho pullasudilla. tai jalopenoilla.

3. Paista letut molemmin puolin paistinpannulla 6. Lammiti letut uunissa tai mikrossa, ja lisaa tayte.
ilman rasvaa ruskeatépliisiksi. Peitd letut muovilla. Rullaa letut kiinni tai kdanna kaksin kerroin taskuksi.

4. Valmista tdyte. Kuumenna 6ljy pannulla ja ruskista Broileritdytteen lisidna voi kdyttad salaattia, sipulia,
broilerisuikaleet. Lisda hienonnettu sipuli sekd paprikasuikaleita ja juustoraastetta.



PERSIKKAISET
KALKKUNAFILEET 4LLe

4 KPL MARINOITUJA KALKKUNAN
RINTAFILEITA

2 RKL SUNNUNTAI-MARGARIINIA TAI OLJYA

KASTIKE:

1TLK SAILYKEPERSIKKAA (425/240 G)

2 DL PANNUN HUUHDELIENTA

1 KANALIEMIKUUTIO

4 TL JAUHETTUA MUSTAPIPPURIA

1 DL RUOKAKERMAA

1TL  KOLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA

1 RKL VETTA

1. Pyyhi ylim&ardinen marinadi pois
fileiden pinnalta. Kuumenna 6ljy paist-
inpannulla ja ruskista fileet nopeasti.
2. Pane ruskistetut fileet uunivuokaan.
Huuhdo paistinpannu vedells ja kaada
huuhdeliemi uunivuokaan. Peit fileet
foliolla ja kypsenni uunissa 175 astees-
sa n. 15—20 minuuttia.

3. Soseuta persikat sauvasekoittimella.
4. Siivildi uunivuoan liemi kattilaan.
Lis&d vettd, jos lientd on vdhemmin
kuin 2 dl. Lisa3 kattilaan soseutetut
persikat, kanaliemikuutio, mustapippuri
ja kerma. Keitd n. 5 minuuttia.

5. Sekoita perunajauhot kylmaan veteen.
Kaada seos ohuena nauhana kuumaan
kastikkeeseen koko ajan sekoittaen.
Tarjoa kastike fileiden kera.

PEKONI-SIPULIKEITTO 4-5:LLe

2 PURJOSIPULI (N. 150 G) 1DL MIELIHYVA-
2 SIPULIA PERUNAHIUTALEITA -
25G  SUNNUNTAI-MARGARIINIA 2 TL KUIVATTUA PERSILJAA

TAI OL)YA 2 DL RUOKAKERMAA
V2L VETTA 12 RKL KOLMEN KONSTIN
1 KASVISLIEMIKUUTIO PERUNAJAUHOJA
175G PEKONIA 2 RKL  VETTA

1TL SUOLAA

1. Kuullota hienonnetut sipulit 6ljyssi kattilassa. Lis44 kattilaan
-

o

vesi ja kasvisliemikuutio. Keitd n. 10 minuuttia.

2. Kuutioi pekoni ja kypsenni se paistinpannulla. ,

i
-

3. Soseuta sipulit keitinliemeen sauvasekoittimella. Lisa4 joukkoon
perunahiutaleet, persilja ja pekonikuutiot. Lisaa kerma ja keita
n. 3 minuuttia.

4. Sekoita perunajauhot kylméaan veteen. Kaada seos ohuena
nauhana kuumaan keittoon koko ajan sekoittaen. Mausta suolalla.




LIHAPULLAT
JUURESKASTIKKEELLA 16 kpL

1/2DL  VETTA

2 DL HELMI-PERUNASUURIMOITA

2 DL MIELIHYVA-PERUNAHIUTALEITA
1 SIPULI

1 RKL OLJYA

400G JAUHELIHAA

1 MUNA
1TL SUOLAA

YaTL JAUHETTUA MUSTAPIPPURIA

2 TL JAUHETTUA PAPRIKAA

JUURESKASTIKE:

1 SIPULI

2 RKL OLYA

90 G PAKASTEJUURESSUIKALEITA

112 RKL TOMAATTIPYREETA

2 TL PAPRIKAJAUHETTA

5DL VETTA

1 LIHALIEMIKUUTIOTA

YaTL JAUHETTUA MUSTAPIPPURIA

1 RKL SIIRAPPIA

2TL KOLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA GLUTEENITON s LAKTOOSITON

1 RKL VETTA

1. Lisad kylméaan veteen perunasuurimot ja peruna- kattilassa. Lis44 juuressuikaleet, tomaattipyree
hiutaleet. Anna seoksen turvota n. 5 minuuttia. ja paprikajauhe. Anna jéisten juuressuikaleiden
2. Kuullota hienonnettu sipuli 6ljyssa pannulla. Lis4a sulaa hetki. Lisaa vesi, lihaliemikuutio ja musta-
jauhelihan joukkoon muna, suola, mustapippuri, pippuri. Keitd n. 10 minuuttia.

paprika ja kuullotetut sipulit. Sekoita massa hyvin, 4. Lisad siirappi. Soseuta kastike silegksi sau-
mutta 413 vaivaa ettei rasva irtoa kulhon reunoille. vasekoittimella ja kuumenna.

Pydrittele massasta 16 lihapullaa. Paista uunissa 5. Sekoita perunajauhot kylmian veteen. Kaada
200 asteessa leivinpaperin pailld n. 25 minuuttia. seos ohuena nauhana kuumaan kastikkeeseen
3. Valmista kastike. Kuullota hienonnettu sipuli 6ljyssa koko ajan sekoittaen. Tarjoa lihapullien kera.

JAUHELIHAKAALILAATIKKO 8-0:LLe A Tak

1KG  KERAKAALIA 172 DL HELMI-PERUNA-
6 DL VETTA SUURIMOITA
2TL  SUOLAA 2 DL RUOKAKERMAA
400 G JAUHELIHAA 1RKL  SIIRAPPIA
100 G PAKASTESIPULI- 34TL  MUSTAPIPPURIA
KUUTIOITA J2TL  SUOLAA

1. Hauduta suikaloitu kaali suolalla maustetussa
vedessid pehmeiksi. Jatd neste kaalin joukkoon.

2. Ruskista jauheliha pannulla.

3. Yhdistd ainekset ja kaada seos voideltuun uuni-
vuokaan. Kypsenna uunissa 175 asteessa n. 1 tunti.
Tarjoa lisakkeend puolukkahilloa.




PikKku-

NALKA ON
ISO ILO...

PERUNALEIPASET 6«epL

1DL
2 DL
2 DL
2 DL
12 TL
12 TL
50G

HELMI-PERUNASUURIMOITA

PIIMAA
MIELIHYVA-PERUNAHIUTALEITA
KoLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA
LEIVINJAUHETTA

SUOLAA

PEHMEAA SUNNUNTAI-MARGARIINIA

GLUTEENITON

1. Lisdd perunasuurimot piiméén ja anna turvota

n. 30 minuuttia.

2. Sekoita joukkoon muut ainekset. Taputtele taikinasta
perunajauhotetuin kisin kuusi ohutta leipdsta uunipellille
leivinpaperin paille. Pistele leipien pinta haarukalla.
3. Paista uunissa 225 asteessa n. 10-15 minuuttia.



HELMI-RIESKAT 2«kpL

5DL HELMI-PERUNASUURIMOPUUROA
1DL ELOVENA-KAURAHIUTALEITA

1DL SUNNUNTAI-RUISJAUHOJA

1DL SUNNUNTAI-VEHNAJAUHOJA

2 MUNAA

1TL SUOLAA

1. Keitd puuro pakkauksen ohjeen mukaan.

2. Sekoita jaahtyneen puuron joukkoon muut aineet.
Taputtele taikinasta jauhotetuin kisin kaksi ohutta
rieskaa uunipellille leivinpaperin paille.

3. Paista uunissa 225 asteessa n. 15 minuuttia. Tarjoa
ldmpimina.

HELMI-NELIOT 12kpL
1 PKT SUNNUNTAI LEHTITAIKINALEVYJA (500 G)

VOITELUUN: MUNAA
PINNALLE: SEESAMIN- TAI UNIKONSIEMENIA

-

1. Sulata taikinalevyt pakkauksen ohjeen mukaan.
Leikkaa levyt neliiksi, voitele munalla ja ripottele
pinnalle seesamin- tai unikonsiemenia.

2. Valmista pinaatti- tai kananmunatiyte. Jaa tiyte
nelisiden keskelle. Paista uunissa 225 asteessa n.
10 minuuttia.

PINAATTITAYTE:

1DL  HELMI-PERUNASUURIMOPUUROA
75G  PAKASTEPINAATTIA

2 SIPULI

1RKL SUNNUNTAI-MARGARIINIA

2 MUNA

MUSTAPIPPURIA

MUSKOTTIPAHKINAA

SUOLAA
Keita puuro pakkauksen ohjeen mukaan. Sulata
pinaatti. Hauduta pinaattia ja hienonnettua sipulia
Sljyssd pannulla, kunnes pinaatin neste on haihtunut.
Lisd4 puuro ja muna. Mausta tdyte maun mukaan.

KANANMUNATAYTE:

1DL  HELMI-PERUNASUURIMOPUUROA

2 MUNAA

1 RKL HIENONNETTUA TILLIA TAI T TL KUIVATTUA TILLIA

1RKL HIENONNETTUA RUOHOSIPULIA TAI
1 TL KUIVATTUA RUOHOSIPULIA

2 MUNA
SUOLAA

Keitd puuro pakkauksen ohjeen mukaan. Keita mu-
nat. Hienonna munat ja yhdista tiytteen ainekset.



MAKEAA
JA IHANAN
PEHMEAA

MUNKKIRINKELIT 18 kpL

25G  HIIVAA
3 DL VETTA

1TL  SUOLAA

1DL SOKERIA

1 MUNA

1TL  KARDEMUMMAA

/2 DL MIELIHYVA-PERUNAHIUTALEITA

1 DL KOLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA

5 DL SUNNUNTAI VAHAPROTEIINISTA JAUHOSEOSTA
100 G LAKTOOSITONTA SUNNUNTAI-MARGARIINIA
PAISTAMISEEN: OLJYA

PINNALLE: SOKERIA

1. Liuota hiiva kiddenlimpdiseen veteen. Lisda suola,
sokeri, muna ja kardemumma. Sekoita kuivat aineet
keskendan ja lisad taikinaan vihitellen. Lisad pehmed
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GLUTEENITON « MAIDOTON

margariini alustamisen loppuvaiheessa. Sekoita taikina
tasaiseksi yleiskoneella tai sihkévatkaimella. Anna
taikinan levdti 15 minuuttia peitettyna.

2. Levitd leivontapoydaille 6ljya. Jaa taikina 18 palaan
ja muotoile ne &ljytyilld kasilld pulliksi. Aseta pullat
Sljytylle leivinpaperille kohoamaan n. 10 minuutiksi.
Tee kohonneesta pullasta rinkeli tyontdmalla kaksi
sormea pullan lipi ja pyérittimalla rinkeli tasaiseksi.
Oljytyilla kisill4 taikinan kasittely on helpompaa.

3. Kuumenna 6ljy paksupohjaisessa kattilassa.

Laita 6ljy lampidmaian hyvissi ajoin, etteivit rinkelit
ehdi kohota liikaa. Paista rinkelit 6ljyssé n. 1 min/puoli.
Valuta rinkelit paistamisen jilkeen talouspaperin pailla
ja kierittele sokerissa.



PAARYNATORTTU

PoHjA:

150G LAKTOOSITONTA SUNNUNTAI-MARGARIINIA
1DL SOKERIA

2 MUNAA

2 DL SUNNUNTAI GLUTEENITONTA JAUHOSEOSTA
172DL  KOLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA

1TL LEIVINJAUHETTA

TAYTE:

3 ISOA PAARYNAA

1DL SOKERIA

1DL VETTA

1 RKL KOLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA

2 RKL  VETTA

1TL VANILJASOKERIA

VOITELUUN:

LAKTOOSITONTA SUNNUNTAI-MARGARIINIA
KOOKOSHIUTALEITA

TIRAMISU

PoHjA:

4 MUNAA

1/2DL  SOKERIA

1DL KOLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA

J2DL  KAAKAOJAUHETTA

1TL LEIVINJAUHETTA

TAYTE:

3 LIIVATELEHTEA

2 MUNAA

1DL SOKERIA

2DL KUOHUKERMAA

1PRK  KEIJU SITRUUNA TUOREJUUSTOA (200 G)
1 SITRUUNAN RAASTETTU KUORI

2 RKL  SITRUUNAMEHUA

KOSTUTTAMISEEN:

172 DL VAHVAA KAHVIA

3 TIPPAA KARVASMANTELIOLJYA

KORISTELUUN: KAAKAOJAUHETTA
SAILYKEKIRSIKOITA

1. Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi.
Siivilsi vaahtoon keskendin sekoitetut kuivat
aineet. Leviti taikina uunipannulle leivinpaperin
paille. Paista uunin keskitasolla 225 asteessa
7—8 minuuttia.

2. Valmista tdyte. Anna liivatelehtien liota 10
minuuttia runsaassa kylmissa vedessa. Vatkaa
munat ja sokeri vaahdoksi. Vaahdota myés
kerma. Sekoita muna-sokerivaahto tuorejuuston
joukkoon ja mausta raastetulla sitruunan-
kuorella. Lisdd kermavaahto.

3. Purista liivatelehdet vedesti ja liuota ne
kuumaan sitruunamehuun. Yhdisti liivateseos

GLUTEENITON ¢ LAKTOOSITON; KUVA KANNESSA

1. Valmista tayte. Kuutioi kuoritut paarynit ja kiehauta
ne sokerilla maustetussa vedessi puolipehmeiksi. Sekoita
perunajauhot kylmiin veteen ja kaada seos ohuena nau-
hana pairynsiden joukkoon koko ajan sekoittaen. Anna
jadhtya. Lisad vaniljasokeri jadhtyneeseen tiytteeseen.
2. Vatkaa margariini ja sokeri vaahdoksi. Lisad munat
yksitellen vatkaten. Sekoita kuivat aineet keskenaan ja
lisdd ne taikinaan siivildn lapi.

3. Ota taikinasta noin kolmannes erilleen koristelua
varten. Voitele torttu- tai irtopohjavuoka (& 25 cm)
margariinilla ja ripottele kookoshiutaleita vuoan sisapin-
taan. Taputtele taikina jauhotetuin késin vuoan pohjalle
ja reunoille. Levita pddrynéseos torttupohjalle. Pursota
taikinasta koristeraidat ja paista torttu uunissa 175 asteessa
noin 30 minuuttia.

GLUTEENITON

tiytteeseen. Laita tdyte 15 minuutiksi jagkaappiin.

4. Irrota torttupohja leivinpaperista ja leikkaa kahtia. Nosta
toinen levyistd tarjoiluvadille ja kostuta karvasmantelilla
maustetulla kahvilla. Leviti puolet taytteesti torttupohjalle.
Nosta piille toinen levy ja kostuta. Levitd piille loput
téytteestd. Anna maustua kylmissa muutama tunti. Siiviloi
pinnalle kaakaojauhetta ja koristele esim. kirsikoilla.
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GLUTEENITON ¢ LAKTOOSITON

MARJALEIVOKSET 20 KPL

PoH)A:

100G LAKTOOSITONTA SUNNUNTAI-
MARGARIINIA

1DL SOKERIA

2 MUNAA

1DL KoLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA

2/2DL SUNNUNTAI VAHAPROTEIINISTA
JAUHOSEOSTA

1TL LEIVINJAUHETTA

TAYTE:

200G PAKASTEMARJASEKOITUSTA (MUSTIKKA,
MUSTA- JA PUNAHERUKKA, VADELMA)

1RKL  KOLMEN KONSTIN PERUNAJAUHOJA

3—4 RKL SOKERIA
PINNALLE:

1DL VETTA

2DL  HYYTELOSOKERIA

PAISTAMISEEN:

20 ALUMIINISTA KERTAKAYTTOISTA LEIVOSVUOKAA
LAKTOOSITONTA SUNNUNTAI-MARGARIINIA
KOOKOSHIUTALEITA

KUoHKEA

KAARETORTTU

PoHja:

4 MUNAA

112 DL SOKERIA

12 DL KoLMEN KONSTIN
PERUNAJAUHOJA

1TL LEIVINJAUHETTA

KREEMITAYTE:

3 DL MAITOA

3 RKL SOKERIA

2TL VANILLIINISOKERIA

1 RKL KoLMEN KONSTIN
PERUNAJAUHOJA

1 KELTUAINEN

100 G SUNNUNTAI-

MARGARIINIA
11/2—2 DL APPELSIINIMARMELADIA

Vinkki! Voit tehdd vaihtoehtoisesti
marjatdytteen. Kiehauta kattilassa
1 dl vetts, 200 g pakastemarja-
sekoitusta ja 1 dl sokeria. Sekoita
keskendin 2 rkl Kolmen Konstin
perunajauhoja ja 3 rkl kylmai vet-
ti. Kaada seos ohuena nauhana
kuumaan taytteeseen koko ajan
sekoittaen. Anna jadhtya.

1. Vaahdota margariini ja sokeri. Lisda munat yksitellen
vatkaten. Sekoita jauhot ja leivinjauhe keskeniin ja lisaa
taikinaan.

2. Voitele leivosvuoat margariinilla ja ripottele kookos-
hiutaleita vuokien sisdpintaan. Jaa taikina lusikalla vuokiin.
Kastele lusikka vililld kylmain veteen, niin taikina ei
tartu. Painele taikina vuokien pohjalle ja reunoille.

3. Sekoita vahian sulaneiden marjojen joukkoon peruna-
jauhot ja sokeri. Jaa tayte vuokiin.

4. Paista uunissa 200 asteessa n. 15-20 minuuttia
toiseksi alimmalla tasolla. J4ahdyta leivokset vuoissaan.
5. Valmista hyytelésokeriliemi. Kiehauta vesi kattilassa
ja lisaa hyytelésokeri koko ajan sekoittaen. Kun liemi
kiehahtaa uudelleen, nosta kattila pois liedelti ja anna
jaahtya n. 2 minuuttia. Levita liemi lusikalla jadhtyneiden
leivosten pinnalle.



1. Vaahdota munat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi. Siiviléi vaahtoon keskenian
sekoitetut kuivat aineet ja sekoita varov-
asti. Levitd taikina uunipannulle leivinpa-
perin paille. Paista uunissa 200 asteessa
n. 10-15 minuuttia. Kumoa vihin jaihty-
nyt levy sokeroidun leivinpaperin paille.
2. Sekoita maito, sokeri, vanilliinisokeri,
perunajauhot ja keltuainen kattilassa.
Kuumenna sekoittaen kunnes kiisseli
kiehahtaa. Jaghdyti kiisseli vililla sekoit-
taen. Vaahdota pehmea margariini ja
lisaa siihen kiisselig vihitellen koko ajan
sekoittaen.

3. Levitd jaghtyneelle torttupohjalle mar-
meladi ja sen paille vaniljakreemi. Rullaa
levy leivinpaperin avulla. Laita valmis torttu
hetkeksi jadkaappiin jaghtymian.

HELMIN OMENAPUURO 3-4LLe

6 DL MAITOA
2DL  HELMI-PERUNASUURIMOITA
1,5 DL OMENASOSETTA
Y4TL SUOLAA
KANELIA
SOKERIA

1. Kuumenna maito kiehuvaksi ja ripottele
joukkoon perunasuurimot. Keita hiljalleen
sekoittaen n. 8 minuuttia.

2. Lisad omenasose ja suola. Anna puuron
hautua kannen alla vield 2 minuuttia. Tarjoa
lampimana jalkiruokana kanelin ja sokerin
kanssa.




KoLMEN KONSTIN
PERUNAJAUHO KUOHKEUTTAA
LEIVONNAISET, KIRKASTAA
KIISSELIT JA SUURUSTAA RUOAT.
SAATAVANA MYOS LUOMUNA!

PERUNAJAUHOJA KAYTETAAN:

Kiisseleihin 4—5 rkl / litra
Keittoihin 2-3 rkl / litra
Kastikkeisiin 1—2 rkl / litra

Marjapiirakoihin 2 rkl / 172 litraa marjoja marjojen nesteen sitomiseen

KoOko NESTEMAARAN SUURUSTUS:
Sekoita keitoksen koko nestemaara ja perunajauhot kylmina kattilassa.
Kuumenna samalla sekoittaen, kunnes keitos sakenee ja kiehahtaa.

SUURUSTUS OSALLA NESTEMAARAA:

Ota pieni osa nesteestd kuppiin ja sekoita siihen perunajauhot.
Kiehauta muu neste ja nosta kattila liedeltd. Kaada perunajauhoseos
kattilaan ohuena nauhana samalla sekoittaen. Nosta kattila levylle ja
anna seoksen kiehahtaa.

LEIVONNASSA:
Perunajauhot sekoittuvat tasaisesti taikinoihin,
kun sirottelet ne siivilan l4pi.

HELMI-PERUNASUURIMOT ON VALMISTETTU

ENSILUOKKAISESTA PERUNATARKKELYKSESTA
JA -SIIRAPISTA. TEE IHANAA HELMI-PUUROA

JA LEIVO HERKKUJA!

Finnamyl Oy, 32800 Kokemiki « Kuluttajapalvelu 020 721 5800 « www.finnamyl.fi
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