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HANWEG RAMI
koneistaja, Lempaala

HAUTAVIITA MIKA
koneistoasentaja, Tampere

HEINONEN JUSSI
asentaja, Tampere

HUUSKONEN SUSANNA
koneistaja, Parkano



METALLIN YHTEISTYON VAALILITTO

KAIRAJARVI JARI
asentaja, Tampere

KALLIO PETRI
sarmaaja, Ylojarvi

DUUNARIN PORONKARISTYS

1 iso sipuli (n 100g)

2 -3 isoa porkkanaa

n. 450 g poronkaristysta

1 pkt. pekonia (170 g)
1tolkki (0,5 1) olutta

suolaa

mustapippuria

mausta oman maun mukaan

Valurautapata valmistukseen.

Pese ja kuori porkkanat, leikkaa
porkkanat paloiksi ja laita pataan,
kuori sipuli ja pilko pataan. Lisaa
joukkoon pienennetty pekoni ja
poronliha. Sekoita.

Lisaa mausteet ja olut pataan.
Sekoita.

Hauduta uunissa n. 200 asteessa 30
minuuttia ja sekoita. Hauduta viela
n 30 - 40 minuuttia. Tarkista maku.

Tarjoa esim. keitettyjen perunoi-
den ja puolukkahillon kera.
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KALLIOJARVI ARTO
koneistaja, Tampere

KARPPINEN PAULIINA
inventoija, Tampere

LEHTONEN NIKOLAS
tuotantotyontekija, Sastamala

SALONEN KATJA
loppuvarustelija, Nokia




METALLIN YHTEISTYON VAALILITTO

SARJANOJA MARKO
pintakasittelija, Tampere

SUOMELA MIKKO
hydrauliikka-asentaja, Tampere

RAUTAKOURAN HERKKUHETKI

n. 750 g nautasikajauhelihaa sekoita ja anna korppujauhojen

1 prk kahvikermaa (3,3 dl) turvota hetki. Sekoita jauheliha ja
2 kananmunaa juusto massaksi ja lisaa oljy. Anna
n. 2 dl korppujauhoja levahtaa hetki. Lammita uuni 225
1 pss (100g) Formaggio-pastajuus- asteeseen.

torouhetta

n. 3 rkl 6ljya Tee massasta n. 1/3 nyrkin ko-

n. 1-1% tl suolaa koisia lihapullia ja kaari niiden
% tl mustapippuria ymparille pekonia.

valkosipuli tai tavallista sipuli- Lado pullat leivinpaperilla vuorat-

rouhetta . . tuun uunivuokaan ja paista uunin

ruohosipulia (kuivattu kay) keskitasolla n. 30 minuuttia.

500 g pekonisiivuja (n. 4 pkt) . . . :

uunivuoka ja leivinpaperi Tarjoa esim. perunamuusin, pais-
. . . . tetun sipulin ja kastikkeen kera.

Laita kulhoon kuivat aineet ja se-

koita. Lisaa kerma + kananmunat,
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RLOKARESEPTIT

HERKULLINEN LOHISOPPA

n. 500 g ruodottomia lohifileita Laita levy pienemmalle lammolle
5 - 6 isoa perunaa ja lisaa kuutioitu lohi joukkoon
tuoretta tai kuivattua tillia varovasti hammentaen. Kun kala
Y2 - 1 tl pippuria (maun mukaan) alkaa olla kypsaa (hajoaa helpos-
1 sipuli ti), niin lisaa kerma, voi, seka tilli.
n. 2 dl kermaa Tarkista maku. Lisaa suolaa tarpeen
n. 20 g voita mukaan. Tarjoa keitto kuumana,
suolaa tuoreen leivan ja sopivan juoman
vettan. 2 | kera.
mausteita oman maun mukaan :

Nauti.

Pese ja kuori perunat. Keita pil-
kottuja perunoita n. 15 minuuttia.
Kuutioi sipuli ja lisaa kattilaan.
Keita viela n. 10 min tai kunnes
perunat ovat melkein kypsia. Lisaa
mausteet ja sekoita.



METALLIN YHTEISTYON VAALILITTO

NOPEA “AFTER WORK" -RISOTTO

n. 400 g broilerin fileesuikaleita
1 iso sipuli

basmati- tai pitkaa riisia n. 3 dl
5- 6 dl vetta

1 pss. (150g) itamaisia pakastevi-
EESE

lihaliemikuutio

4 tl mustapippuria
valkosipulirouhetta tai tuoretta
valkosipulia pienena silppuna
150g pekonikuutioita.

Paista sipuli, pekonikuutiot ja
broilerinfileet isossa paistipannus-
sa. Lisaa riisi ja pakastekasvikset.

TERAKSISET LINTURULLAT

Broilerin minuuttipihveja n. 300 -
400g

1 sipuli

sinihomejuustoa maun mukaan
pekonia

kermaa

hammastikkuja

Levittele broilerin pihvit leivin-
paperille. Lisaa taytteeksi sipulia
ja pekonikuutioita seka siniho-
mejuustoa. Rullaa pihvit tiukoiksi
kaaryleiksi ja kiedo ymparille pe-
konia. Laita rulliin hammastikut,
jotta ne eivat aukea uunissa.

Hammenna ja odota, etta neste
imeytyy riisiin. Lisaa vesi, mausteet
ja lihaliemikuutio. Hauduta miedol-
la lammolla 20 - 30 minuuttia, jotta
neste imeytyy riisiin ja kypsyy.
Hammenna valilla.

Tarkista maku ja lisaa tarvittaessa
esim. suolaa.

Nauti.

Paista ensin 200 asteessa noin 10 -
15 minuuttia, sitten lisaa kermaa,
mausteet esim. mustapippuria,
suolaa, paprikajauhetta tms.

Kypsenna 200 asteessa viela 25 - 35
minuuttia niin, etta rullat kypsyvat
ja kerma “kiehahtaa” kasaan.

Anna vetaytya hetki. Tarjoa esim.
tuorepastan tai ja/tai kasvisten
kera.
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PIENI KATSAUS VAALITEEMOHIMME '
Maaraaikaisuudet, vuokratyot ja patkatyot kuriin
Epatyypilliset tyosuhteet ovat nuorille lilan tuttuja, me haluamme, etta tyosuhde

tasoittamiseen.

Palkankorotuksilla ostovoimaa

Irtisanomistilanteissa tyonantajien on kannettava vastuunsa
Tyonantajien vastuuta tulee lisata muutosturvaa parantamalla, jotta irtisanottavat
voivat tyollistya tai kouluttautua.

Irtisanomissuojaa on parannettava

todellisia syita ei olisi.

Elakeikaa ei pida nostaa, vaan on keskityttava tyossa jaksamisen parantamiseen

oikeus elakkeeseen siina kuin muillakin.

Yhteiskunnan on pidettava huolta teollisista tyopaikoista
Teollisuus on Suomen selkaranka. Yhteiskunnan tulee tehda kaikkensa, jotta kotimai-

kat kotimaassa.

Nuorten tyollisyyteen on panostettava voimakkaasti
Nuorisotakuun toteutuminen on erittain hyva alku, mutta nuorisotyottomyyteen on
tartuttava voimakkaasti ja turvattava kaikille mahdollisuus tyohon.

Metalliliiton on oltava aktiivinen toimija politiikassa

duunarille tarkeista asioista, kuten verotus, sosiaaliasiat, elinkeinopolitiikkaa, tyopoli-
tiikka ym.

Lue lisaa!
www.metallindemarit.fi tai
www.metallindemarinuoret.fi s




