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Tarpihitice s/

PIPARITAIKINA

KORISTEPIKEERI:

11/2 DL TOMUSOKERIA

1/4 DL KANANMUNAN VALKUAINEN (NOIN 1 MUNA)

TAI VALMISTA SOKERIKUORRUTETTA

LIIVATELEHTIA IKKUNOIHIN

LISAKORISTEENA ERILAISIA NONPARELLEJA TAI KARKKEJA

SULAA SOKERIA OSIEN KASAAMISEEN
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PSST. KAIKKI TARVIKKEET LOYDAT KYLAN KAUPASTA




TULOSTA KIRJASTOAUTON KAAVAT JA LEIKKAA OSAT IRTI TOISISTAAN. KAAVAT LOYDAT TAMAN
OHJEEN LOPUSTA.

KAULITSE PIPARITAIKINA SUORAAN LEIVINPAPERILLE PELLIN PAALLE, JOTTA TAIKINASTA
LEIKATTUJA OSIA EI TARVITSE ERIKSEEN SIIRRELLA POYDALTA PELLILLE. ASETTELE KAAVOJEN
OSAT VALJASTI TAIKINAN PAALLE JA LEIKKAA OSAT KAAVOJEN MUKAAN TAIKINASTA. PAISTA
UUNISSA TAIKINAPAKETIN OHJEEN MUKAAN KYPSIKSI JA ANNA JAAHTYA.

Hosistelee

VALMISTA PIKEERI KUN OSAT OVAT VALMIITA JA JAAHTYNEITA. SEKOITA MUNANVALKUAINEN
JA TOMUSOKERI SAHKOVATKAIMELLA. VATKAA NOIN KOLME MINUUTTIA, JOTTA SEOKSEN
RAKENNE TULEE SOPIVAKSI. JOS PIKEERI TUNTUU LIIAN NOTKEALTA, LISAA VAHAN KERRAS-
SAAN TOMUSOKERIA JOUKKOON. SIIRRA VALMIS PIKEERI PAKASTEPUSSIIN JA LEIKKAA
PUSSIN KULMAAN PIENI REIKA SAKSILLA. KORISTELE OSAT MIELEISIKSI JA ANNA PIKEERIN
KUIVUA.
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KORISTEIDEN KUIVUTTUA KIRJASTOAUTON VOI KASATA. (HUOM TAMA VAIHE ON AIKUISEN
TEHTAVA, SILLA SOKERILIIMA ON POLTTAVAN KUUMAA.)

KAADA SOKERI LAAKEALLE PANNULLE/KASARILLE. LAITA LIESI PAALLE JA SEKOITA SOKERIA
PUULASTALLA KUNNES SOKERI SULAA JA MUUTTUU HIEMAN RUSKEAKSI. VARO, ETTEI
SOKERI KUITENKAAN PALA. PIDA HELLAA PIENIMMALLA LAMMOLLA, JOTTA SOKERI EI PAASE
PALAMAAN, MUTTA EI MYOSKAAN JAHMETY.

KASAA ENSIN KIRJASTOAUTON SIVUT JA LISAA LOPUKSI KATTO.

LOPUKSI VOIT VIELA LISATA PIKEERIA JA KORISTEITA PEITTAMAAN KUUMASTA SOKERISTA
JAANEITA KOHTIA.

Vinkki!

Mikali sula sokeri jaa kiinni
kattilaan, saat sen irti kiehaut-
tamalla jahmettyneen sokerin
seassa vettd. Mutta ala kaada
seosta viemariin, silla
sokerivesi voi jahmettya.






KAAVAT

1 KPL

KATTO 1 KPL




KAAVAT

1 KPL

KIRJASTOAUTON OVET

KEULA JA PERA
YHT 2 KPL




