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paivakirja: blogi: 200504

20050401
20050402
20050403
20050404
20050405
20050406
20050407
20050408
20050409
20050410
20050411

NO22-projekti: aloitus.

20050412
NO22-projekti: tyota. Skripti, XSL-paa.

20050413
NO22-projekti: tyota. Merge-skripti. SVG-tutkimusta.

20050414
NO22-projekti: tyota: korjauksia.

20050415
NO22-projekti: tyota (vahan), valmis.

20050416
ximenia-projekti: ohjelmamodulien rakenne ja testaus.

Ulkoilua: neljan tunnin metséareissu - etsiskeleméssa sienid. Nayttaisi olevan
lian aikaista - tosin joitakin mikrolajeja jo on. Kerdsin myds hieman kaapaa
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(arinakaapa) testiprojektia varten, samoin muutamia Kivia.

Puutarha: Muut leikkaavat pensaitaan, mina kerdan risut. Eli nyt on oikea aika
keratd muiden risuja, joista saa monistettua pensasta itselleen.

20050417

ximenia-projekti: serveriosa.

20050418
20050419

Porvoossa aamupadiva. kirpputoreilua: kirjoja, ruottin armeijan iskeméattémia
ruokailuvélineitd maalle, lasia, kirjallisuutta: Kaunis Maailma (Paesi) osat 1,3 ja
6 (osat 7 ja 9 olisi kiva saada!), Alvar Aalto Edited by Karl Fleig ISBN
0500181489.

Java-koodin analysointia: pienen monithreadisen koodin verifiointi.

Ruokana tandan oli valmistamiani uppopaistettuja perunakroketteja, jotka
maustettu sinihomejuustolla ja tuoreella chililla, seka valkoviiniin (kiitos Viro
edullisista viineista!) tehty kasvispata - vihannekset wokattu, pastaa
tayteaineena ja uunissa 220° tunnin.

Mielenkiintoisia linkkeja:
Perunakroketti, uppopaistettu |

20050420

Mielenkiintoista: Webcam-serverista ollaan yleisesti kiinnostuneita. No joo,
onhan aikakin - toisaalta oikeasti on hankalaa varsinkin Suomessa tuottaa
jarjestelmia, jotka ovat tavallaan aikaansa edella - Suomessa huomataan
teknologiat yleensa vasta sitten kun teknologia on ylittanyt ihmisten henkisen
pisteen.

Edessa siis lisdkoodaamista, lisdéd palveluja.

Mielenkiintoisia linkkeja:
maustetietoa | kielitoimisto | Linux: napsi naytésta kuva |

20050421

ximenia-projekti: serveriosa.

20050422

ximenia-projekti: serveriosa.


http://www.fineli.fi/food.php?foodid=28951&amp;lang=fi
http://www.theepicentre.com/Spices/spiceref.html
http://www.kotus.fi/kielitoimisto/
http://www.saragossa.net/linux-tips/page.php?key=Capturing+Screen+Shots

Mielenkiintoisia linkkeja:
Kansainvaliset paperikokostandardit |

20050423
20050424
20050425
20050426
20050427
20050428
20050429

Ruokana ‘arlin wanhanaikainen kastike' ja spaghettia. Kastike on ~45 min
sisdankeitettyd tomaattisosetta, mustapippuria ja basilikaa, taman jalkeen
lisatdan sipuli renkaina ja chili siemenineen renkaina, wartti keittamista, jonka
jalkeen voi aloittaa spaghetin valmistuksen (ts. vesi jo kiehumassa).
Kastikkeeseen lisataan maitoa, suurusteeksi maissitarkkelys ja juustoa. Pastan
kypsyttya kastikekin on valmis.

20050430

Ruokana basmatiriisia, kastikkeena valkosipuli/inkivaari/chilipohjainen tahna
wokattu sipulitomaattikastike, soijakastiketta, siirappia, aceto balsamico,
mustapippuria, kookosmaitoa, sisaankeitetty kidney-papupurkin  neste,
kidney-pavut.

Oleellista on wokata tahna nopeasti erittéain kuumassa kuitenkaan polttamatta
sita, lisaksi sipuli, 20-30 sekunnin jaikeen tomaattikastike ja muut mausteet
(soijakastike,siirappi, balsamico,mustapippuri), hetken paasta sisdankeitetty
papuneste ja kookosmaito, ja muutaman minuutin kuluttua pavut, valmistus ~15
minuuttia max, pavut kastikkeeseen ~3 minuuttia ennen valmistumista. Miksi?
kastikkeen on maistuttava tuoreelta pirteélta, jopa hiukan raa'alta, pavut eivat
saa halkeilla.
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http://www.cl.cam.ac.uk/~mgk25/iso-paper.html

