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SARDIINISILAKAT

n. 500 g pienid silakkafileitd
1-1,5 tl suolaa

1,5 tl kirvelid

0,5 1l mustapippurirouhetta
1 sipuli

4-6 valkosipulinkynttd

3 laakerinlehted

1 dl kuivaa valkoviinid

1,25 dl (Rylmapuristettua) oljyd

Lado silakat tyolaudalle nahkapuoli alaspain.
Sekoita suola, pippuri ja kirveli esim. lasissa

sekaisin ja jaa mausteseos kalafileille. Silppua
sipuli pieneksi ja viipaloi valkosipulinkynnet.
Ripottele puolet sipulisilpusta uunivuoan
pohjalle. Taita silakat kalanmuotoon ja lado
ne sipulisilpulle vieriviereen selkaeva ylospain,
vahan kyljellaan. Tyonna valkosipuliviipaleet
silakoiden valiin, samoin kuin laakerinlehdet.
Kaada kaloille ensin viini ja sitten 0ljy.
Paista ilman kantta 175 asteisessa uunissa
n. 50 min. Jdghdyta ja vie kylmaan. Tarjoa
hyvin viilennettyna, mielelldan seuraavana
paivana. Tarjoa patongin tai paahdetun ruis-

leivan kanssa.
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(suolaa)

musta- tai valkopippuria

o

Huuhdo purjo ja leikkaa se renkaiksi. Kuu-

hienonnettua tillid

menna vesi kiehuvaksi ja lisaa joukkoon fondi

ja purjosuikaleet ja juusto nokareina. Keita

muutama minuutti.
-

B o Lisaa sekaan pakastevihannekset tai tuoreet
SILAKKA-PASTAKEITTO kasvispalat ja pasta ja keitd 6-10 min. Tarkista

noin 300 g silakkafileitd vihannesten ja pastan kypsymisaika pakkauksesta.
172 purjo Leikkaa silakkafileet parin cm:n paloiksi
noin [ [ vettd ja sekoita ne varovasti keiton joukkoon.
2-3 rkl kala- tai hummerifondia Kypsenna miedolla lammolla muutama mi-
100 g katkarapu-, tomaatti-oliivi- tai muuta nuutti. Al3 keiti ettei silakka hajoa. Tarkista
maustettua tuore- tai sulatejuustoa maku ja mausta keitto tarvittaessa suolalla ja
300-400 g pakastevihanneksia tai tuoreita mustapippurilla. Ripottele lopuksi joukkoon
paloiteltuja kasviksia runsaasti hienonnettua tillid. Tarjoile keitto

1-1 1/2 dl pienid makaroneja (esim. simpukka) ~ esim. paahdetun ruisleivan kera.

ROSEEPIPPURISILAKAT Leikkaa isot fileet pitkittain kahtia ja poista
(kuva kannessa) selkdevat. Sekoita vesi ja etikka. Lisad silakat
300 g silakkafileitd joukkoon sekoitellen. Anna kypsya liemessa
Etikkaliemi: jadkaapissa 2 tuntia tai pidempaan. Kaada
2 1/2 dl vetti liemi pois ja valuta silakat hyvin.
13;1 a vzlfiviinaetikkaa kuiis;hszlii;::;t::a‘;“i‘aﬁl‘i’;; ’;:‘k:zﬁta HOT-SHOT SILAKAT Ripottele silakkafileille suolaa, kidri ne rullalle

arinadi: : ja lado ne laakeaan voideltuun uunivuokaan.
1 dl lime- tai sitruunamehua hedelmiit ja purista mehua 1 dl. Sekoita 300 g silakkafileitd ]Sekoita kastikkeen ainekset ja kaada se kala-
noin 1 1l hienoa merisuolaa mehun joukkoon suola, ripaus sokeria ja vahén suolaa rullien paalle. Kypsenna uunissa 200 asteessa
ripaus sokeria valko- tai mustapippuria ja lisad sekaan Ojy. Tomaattikastike: n. 30-40 minuuttia. Maistuvat sekd kuumina
musta- ja valkopippuria myllystd Lado lasitlkkiin kerroksittain silakkafileits, 1/2 dl viinietikkaa etta kylmina esim. perunoiden ja leivan kanssa.
(vihéin limen tai sitruunan kuorisuikaleita) sipulirenkaita, basilikan lehtii ja roseepippu- 172 dl dljyd
3 tl roseepippureita reita (1 tl murskattuna). Kaada liemi paalle 11/2 dl tomaattimurskaa
1-2 helta- tai punasipuli ohuing renkaing ja ravistele se kalojen sekaan. Siilyta kylmassa. 172 di chili-ketchuppia
1/2-1 ruukku basilikaa Anna marinoitua ainakin 1 vuorokausi, mie- 1 tl imjamia

lelldan pidempaan. Silakat sailyvat noin viikon. 2 rkl soijakastiketta

1 dl rypsi- tai oliividljyd
Tarjoa alkupalana tai esim. noutopoydassa. 1/2 t rouhittua mustapippuria




