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OHUKAISTEN JAUHELIHATÄYTE
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1.  Varaa työvälineet ja raaka-aineet.

2.  Hienonna 1 sipuli.

3.  Ruskista 150 g jauhelihaa ja sipuli kattilassa.      

4.  Lisää kattilaan 1 dl vettä.

5.  Lisää  ½ tl suolaa.

6.  Lisää ½ tl paprikajauhetta. 

7.  Lisää ripaus mustapippuria.

8.  Anna seoksen kiehua noin 10 minuuttia.

9.  Lisää 1 dl juustoraastetta. Sekoita.

10. Tarkista maku.
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 HIENONNA 1  SIPULI                                                                                           1.
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RUSKISTA JAUHELIHA JA HIENONNETTU SIPULI KATTILASSA         2. 
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LISÄÄ KATTILAAN 1 DL VETTÄ                                                                      3.



	LISÄÄ  ½ TL  SUOLAA                                                                                         4.




	LISÄÄ ½ TL PAPRIKAJAUHETTA                                                                    5.



	LISÄÄ RIPAUS MUSTAPIPPURIA                                                                     6.



	ANNA SEOKSEN KIEHUA NOIN 10 MINUUTTIA                                         7.



	LISÄÄ  1 DL JUUSTORAASTETTA. SEKOITA                                               8.



	TARKISTA MAKU                                                                                                 9. 




