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Kuori perunat ja pilko palasiksi. Raasta porkkana tai keltajuuri. Suikaloi purjo tai
hienonna punasipuli. Lisaa kuutioitu kala. Laita kaikki ainekset hoyrypataan.

Lisaa vesi ja mausteet. Kypsenna mikroaaltouunissa taydella teholla 10 - 15 mi-
nuuttia (rilppuu mikrosta) tai uunissa 195 asteessa 30 minuuttia. Tarkista suola,
anna vetaytya hetken.

Koristele tillilla tai kevatsipulilla. Lis&a (halutes-
sasi) tilkka kermaa ja nokare voita, kun keitto on
valmista.

Reseptin hoyrypadalle on kehittanyt Timali-aikuiskoulutuskeskus

f Lékué Finland =Nyt lisaa ideoita!




