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POPKORNI EVENTS
MARJUT JA HEIDI

Juhlien alustus
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AKTIVITEETIT
Ohessa aktiviteettiehdotukset Sudenpentujen

juhliin
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JUHLAT KÄYNTIIN
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RASTI 1. SUDENPENTUJEN 
PÄÄMAJA
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RASTI 2. PÖLLÖLAAKSO
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RASTI 3. LEIRI
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RASTI 4. KARHUVAARA
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RASTI 5. KETUNKOLO KETUN KOLO
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EVÄSPÖYDÄN ANTIMET
Ohessa tarjoiluehdotukset Sudenpentujen

juhliin.
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EVÄSPÖYDÄN ANTIMIA
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EVÄSPÖYDÄN ANTIMIA
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OHJE

Asettele kuuset pystyyn kakun tai muffinssien päälle.
HUOM! Jos kakku tai muffinssi on kostea, niin Pretzel-
tikku pehmenee. Laita silloin kuuset koristeeksi vasta
lähempänä tarjoilua.

TARJOILU

TARVIKKEET

KUUSET 

- Vihreitä (tai sinisiä ja keltaisia) suklaanappeja (esim. Candy 
Melts)

- Pretzel-tikkuja

- Sulata vihreä suklaa ohjeen mukaan mikrossa ja laita se 
pieneen pursotinpussiin

- Piirrä leivinpaperiin haluamasi kokoisia kolmioita. 
Pitkänomaiset ovat enemmän puun muotoisia. Käännä
leivinpaperi ympäri, kolmiot kuultavat läpi.

- Aseta Pretzelit kolmion päälle keskelle.

- Pursota hiukan jäähtynyt suklaa kolmion muotoon Pretzel-
tikkun päälle.

- Anna kovettua hetki. Irroita varovasti.
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- Pilko Snöre-lakunauhat samanmittaisiksi onkisiimoiksi
(n. 20 cm). 

- Solmi lakunauhaan lasso, johon karkkimato ripustetaan.

- Tee umpisolmu nauhalla pretzeltikkuun. Tikut katkeilevat 
herkästi, joten älä käytä voimaa.

- Vinkki: Suolatikkujen sijaan voit käyttää myös lakritsipatukoita 
(Bisbis, Sukulaku tms.), jotka kestävät paremmin käsittelyä

OHJE

Asettele onget pystyyn mukiin tai lasiin.

TARJOILU

10 ONGET

TARVIKKEET
- Snöre-lakunauha

- Matokarkkeja

- Pretzel-tikkuja
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11-13 MUFFINSSIOHJE

OHJE

TARVIKKEET
200 g juoksevaa
margariinia
2½ dl sokeria
3 munaa
2½ dl vehnäjauhoja
1 dl perunajauhoja
½ dl kaakaojauhetta
1 tl vaniljasokeria
1 tl leivinjauhetta
1 dl maitoa
50 g suklaata
rouhittuna
2 dl minivaahtokarkkeja

KUORRUTE:
2 dl vispikermaa
100 g tuorejuustoa
1 tl vaniljasokeria
Kaakaotomusokeria maun
mukaan

Laita taikinan ainekset kulhoon ja sekoita tasaiseksi taikinaksi lastalla. 
Jaa muffinssivuokiin, purottaen isolla reiällä saat helpoiten.
Paista 200C uunissa 12-15  min. Jäähdytä.

Vaahdota vispikerma ja vatkaa joukkoon tuorejuusto, vaniljasokeri ja 
maun mukaan kaakaotomusokeria. Pursota kuorrute muffinssien päälle
ja koristele edellisen sivun ohjeiden mukaan.
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11 12 13

MUFFINSSIEN KORISTELU
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14 KOIVUN KANNOT

OHJE

TARVIKKEET
4 munaa
1 dl sokeria
¾ dl kaakaojauhetta (tavallinen)
½ dl perunajauhoja
½ dl vehnäjauhoja
1 tl leivinjauhetta

TÄYTE:
125 g voita
1½ dl tomusokeria
200 g tuorejuustoa
vaniljasokeria

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Yhdistä muut aineet keskenään. 
Siivilöi ne vaahtoon pienissä varovasti käännellen. Kaada taikina pellille 
leivinpaperin päälle.

Paista 200C uunissa 8-10 minuuttia. Kumoa torttupohja sokeroidun 
leivinpaperin päälle heti uunista ottamisen jälkeen. Irrota leivinpaperi. 
Anna jäähtyä liinalla peitettynä.

Notkista voi vatkaimella ja lisää sokerit. Lisää tuorejuusto ja vatkaa 
tasaiseksi. Levitä kreemi jäähtyneelle pohjalle. Kääri rullaksi. Anna 
jähmettyä jääkaapissa.

Leikkaa noin 1,5 cm paksuiksi paloiksi.
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15 KAKUN KORISTELU

KAARNAREUNUS

TARVIKKEET
- Kaarna: suklaata sulatettuna

- Sammal: Kaurakeksejä, vihreää elintarvikeväriä

- Nuotio: Vohvelitikut

Sulata suklaa. Levitä se tasaisesti 1-2 mm paksuisesti leivinpaperin
päälle. Laita toinen leivinpaperi suklaan päälle. Kääri rullalle. Laita
hetkeksi pakastimeen kovettumaan. Kääri rulla auki, jolloin suklaa
murtuu jo palasiksi. Pilko käsin loput. Laita suklaalastut kakun
reunoille. Työskentele nopeasti, sillä suklaa lämpenee helposti
sormissa. Laita tarvittaessa välillä jääkaappiin.

SAMMALET
Lämmitä uuni 200 C. Murskaa keksit. Sekoita keksimurska ja vihreä
elintarvikeväri muovipussissa. Levitä värjätty keksimurska
leivinpaperin päälle ja kuivata hetki uunissa.

KUUSET, KYNTTILÄT, KARHU
Lisää kynttilöitä kakun päälle. Laita yksi kynttilä nuotion keskelle. Voit 
lisätä myös muita koristeita, kuten kuusia tai karhuja. Käytä karhuna 
esimerkiksi lego-karhua tai muovaile itse ruskeasta marsipaanista. 
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16 DIPPI-PÖLLÖ

OHJE

TARVIKKEET
Pieniä porkkanoita
Keltaista paprika
Kurkkua
Kirsikka tomaatteja
Valitsemaasi dippiä

Pese vihannekset. Jos porkkanat eivät ole valmiiksi kuorittuja, kuori ne 
ja leikkaa porkkanat kahtia. Leikkaa kurkusta viipaleita ja suikaloi 
paprika. 

Asettele vihannekset ja dippikipot viereisen kuvan mukaan. Nokan saat 
tehtyä kolmion muotoisesta paprikasuikaleesta ja pupillit saat tehtyä 
puolikkaista kirsikkatomaateista.
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JUHLATUNNELMA
Koristeluehdotukset Sudenpentujen juhliin
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TULOSTETTAVAT-
OHJE
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Kutsukortit
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PAIKKAKYLTIT
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NIMI- JA RUOKAKYLTIT
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TUNNELMAA SUDENPENTUJEN JUHLIIN



© PopkorniEvents

VIIRI

N



© PopkorniEvents

SUDENPENTUJEN JUHLAKORISTELUA 1/2



© PopkorniEvents
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JA EIKUN JUHLIMAAN!

Koodilla Sudenpennut21 saat -20% 
alennuksen kaikista digitaalisista 

juhlapaketeista kesäkuun loppuun 
saakka. Käytä itse tai vinkkaa kavereille!


