Karjalan piirakat

Tayte:

2 % dl vettd
2 dl riisia

8 dl maitoa
% tl suolaa

Kuoritaikina:

1% dl vetta

1 rkl 6ljya

% tl suolaa

3 dl ruisjauhoja

1 dl vehnajauhoja

Voiteluun: sulatettua voita + vetta

1. Sekoita kiehuvaan veteen riisi ja keita kunnes vesi on haihtunut.
2. Lisaa maito ja anna kiehua hiljalleen vahintdan puoli tuntia. Mausta suolalla ja jadhdyta.

Piirakoiden valmistaminen:

1. Sekoita kylmaan veteen 6ljy, suola ja ensin vehndjauhot ja sitten ruisjauhot niin, etta saat
napakan taikinan.

2. Pyorita taikina tasaiseksi potkoksi ja jaa se noin 25 yhta suureksi palaksi. Pyorittele palaset
sileiksi palloiksi.

3. Kaaviloi pallot ruisjauhojen paalla piirakkapulikalla pyoreiksi, ohuiksi kuoriksi.

4. Levita notkeaa puuroa kuoren keskelle, jata reunasta n. 1 cm kaantovaraksi. Rypyta
piirakka etusormilla.

5. Paista 275-300 asteisessa uunissa, kunnes puuron pinnalla on ruskeita pilkkuja.

6. Voitele valittomasti pullasudilla paalta voisula-vesiseoksella. Laita leivinpaperilla ja
leivinliinalla peitettyna pehmenemaan.
Tarjoa lisdna raejuusto-munavoita.

Raejuusto-munavoi

4 kananmunaa
1 tlk raejuustoa
100 g voita

1. Laita kanamunat kylmaan veteen ja laske kiehumisaika noin 8 min siita, kun vesi alkaa
kiehua. Nosta keitetyt munat joksikin aikaa kylmaan veteen, kuori ja hienonna haarukalla.
2. Sekoita joukkoon raejuusto ja pehmea rasva. Anna seista hetki kylmdssa ennen tarjoilua.



