Punamultamaalin keitto-ohje

Keittoainekset:

- 501 vetta

- 2 kg rautavihtrillid (rautasulfaatti)

- 4,5 kg hienoja ruis- tai vehnéjauhoja
- 8 kg punamultaa

- (suola)

Keittovilineet:

- Iso rautatynnyri (200 1)

- Tulia tai kivia

- Mineraalivillamatto, rautalankaa
- Laudasta vuoltu mela

- Ampéreiti

Punamullan keittoastiaksi sopil padltd avattu 1iso rautatynnyri.
Tynnyrin alle tehdaan tiilista tai kivistd n. 20 cm korkuinen tulipesa.
Tynnyrin ympérille kiedotaan mineraalivillamatto rautalangalla
kiinni, tynnyrin yldosan voi jattaa paljaaksi.

Laitaa pataan 40 litraa vetta ja sytyta tulipesa. Kiehauta vesi ja lisda 2
kiloa rautavihtrillid. Sekoita jauhot vidhitellen 10 1 veden joukkoon
erilliseen dmpériin. Kaada vesi-jauho-seos viahitellen pataan kiehuvan
veden sekaan sekoittaen koko ajan. Lisda 4,5 kiloa hienoja ruisjauhoja.
Sekoita huolellisesti (pohjaa myé6ten) ja anna kiehua 2-3 tuntia.

Lisd4d punamultaa (8 kg) pieninid annoksina. Keitd ja sekoita % — 2
tuntia hiljaisella lammolla. Jata seos jaahtyméaan. Maalia vol ohentaa
suolavedelli. Jos haluat sailyttdad maalia paria paivaa pidempéin, lisda
keitokseen puoli desii suolaa.




