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Kirjolohi

KIRJOLOHI-LEHIKAINEN ¢

6 kirjolohiviipaletta (yht. 350 g) aaviloivoitaikina'noin puolen sen\&&.
200 g voitaikinaa Kpaksulskkm Leikkaa taikinasta v
100 g piparjuurituorejuustoa 8 cm leveits suikaleita 6 ke appaletta U
10 basilikan lehtei 4 Voitele suikaleiden reunat. Maustg \
1 dl tillid hienonnettuna i . kalanpalat suolalla ja plppurllla LT
voiteluun: . . kalanpalat taikinalevyjen yldosaan.
1 kananmuna 8 Levita 1 rkl piparjuurijuustoa lohen

4 rkl seesaminsiemenii paélle. Ripottele pinnalle hienonnettua _ir',~

tillia ja aseta lopuksi paalle basilikalehti.

kastike: Taita toinen puoli taikinaa padlle ja painele

2 dI kermaviilia reunaa kevyesti kiinni..\oitele lehikaiset

1 rkl sitruunan mehua ja ripottele pinnalle seesaminsiemenet.

2 tl hunajaa Paista 220 -asteisessa uunissa 20 minuuttia

1 rkl soijakastiketta . kunnestaikina on kypsa. =

2 rkl hienonnettua persiljaa — Sekoita kastike ainekset:keskenddn ja
g vas,ta}auhetﬁja mustaplppurla tarjoa lampimien Iehigﬂm -
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KIRJOLOHI-MHNAKOISOPAIS S ~3, c A

rjolohta nahattomina viipaleina Sekoita 6ljy, sitruunan mehu, suola,

R | mustapippuri, timjami, basilika, chili

ﬁ:austeseos ja valkosipuli. Mausta lohiviipaleet
||V|0I]ya..s mausteseoksella.

puolikaan 5|truunan ‘mehu . Asettele lohiviipaleet uuninkestavéan
 suolaa _Viuokaan vuorotellen munakoiso,

2 tl rouh apippuria '5|pu|i ja tomaattiviipaleiden kanssa.
1 tl kuivattua i Ripottele pinnalle suolaa ja viimeistele
1 tl kuivattua basilikaa of aaniraasteella. & e |
pieni pala chilid hienonnettuna tai Laita vuoka 200.-asteis nMin’ noin-
chilijauhetta 20 minuutiksi kunnes kale psid ja

2 valkosipulin kynttd hienonnettuna  pinta on saanut varia.
Nauti vihrean salaatin, perunoiden,
1 pieni (200 g ) munakoisoa viipaleina  pastan tai riisin kera. Maistuu myos
2 sipuli viipaleina  kylména leivan kera. Sopii myds hyvin
2 tomaattia viipaleina kylmana leikkeleena alkuruokapoytaan.
1 dl parmesaanijuustoa raasteena  On helppo ja nopea ruoka valmistaa

isommallekin porukalle.
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SIIKA-KASVISKEJTO

2'vkl 6ljya

1 pieni purjo suikaleina

1 fenkoli suikaleina

100 g siitakesienia viipaleina
2 porkkanaa suikaleina
suolaa

1 laakerinlehti

8 maustepippuria

11 vettd

300 g siikafileetd suikaleina
0,5 dl tillia hienonnettuna

uullota 6ljyssa kasvikset ja sienet.
KI\/Iausta suolalla lisaa laakerinlehti ja
maustepippurit.

Lisaa vesi joukkoon ja keita miedolla
lammolla 10 minuuttia kunnes kasvikset
ovat kypsia.

Liséa siikasuikaleet ja kiehauta. Sekoita
tilli joukkoon juuri ennen tarjoilua ja nauti.

PAAHD
KATK AR

500 siikaa pienina kuu -~
100 g katkarapuja hienonnettuna
1 muna }

suolaa '
vastajauhettua mustapippuri

1 dl tillia hienonnettuna
2 dl basilikaa hienonnettuna

'/ dl aurinkokuivattuja tomaatteja
hienonnettuna

paistamiseen: voita tai dljya

S ekoita pihviainekset tasaiseksi

taikinaksi. Paista paistinpannulla

keskilammaolla pihvit kauniin ruskeiksi.

Muotoile muotin avulla tai kasin pihvit
suoraan pannulle. Voit jalkikypsentaa
tarvittaessaruunissa.

VOITAIKINAAN
LEIVOIBUA SIIKAA,
KATKBRAPUJA JA
PLAATSI A

400 g valmista voitaikinaa

( Sunnuntain isot voitaikinalevyt )
tayte:

1 rkl voita

1 dl sipulia

100 g tuoretta pinaattia

0,5 dl hienonnettua tillia

0,5 dl hienonnettua basilikaa
200 g nahatonta siikafileeta

100 g kuorittuja katkarapuja

1 dl juustoraastetta

voiteluun ja pinnalle: kananmuna ja
korppujauhoja

uullota voissa sipulit, pinaatti
I<ja mausta suolalla. Kaulitse

voitaikinalevy uunipellin kokoiseksi
noin 30 cm levedksi ja nosta leivinpaperilla
vuoratulle uunipellille.

Sivele tuorejuusto voitaikinalevylle
ja ripottele keskelle noin 15 sentin
leveydelle tilli seka basilika. Levita niiden
paalle katkaravut, siikafileet ja sipuliseos.
Ripottele lohen paalle juustoraaste.
Leikkaa reunoihin noin 5 c¢m leveat viillot
kummallekin puolelle vastakkain.

Nosta leikatut viipaleet vastakkain ja
kierayta kiinni toisiinsa. Voitele munalla
ja ripottele pinnalle korppujauhot. Paista
piirakka 220 -asteisessa uunissa noin
30 minuuttia kunnes se on kypsa. Nauti
l&mpimana salaatin kera.



KKAKAALI-
KOOKOSKASTIKKEESSA
HAUDUTETTUA NIERIAA

~_600 g nieridfileetd, nahattomina
“" viipaleina
suolaa

2 rkl 6ljya
| hienennetta purjoa
ieni kukkakaali nuppuina
1 tl chilia
laa
astajauhettua mustapippuria
4 dl kookosmaitoa
puolikaan sitruunan mehu
2 tlxhunajaa

llota 6ljyssa purjo ja kukkakaali.
Lisaa joukkoon chili, suola seka
mustapippuria ja kuullota viela
hetki. Sekoita joukkoon kookosmaito,
sitruunamehu ja hunaja. Keita kunnes
kukkakaalit ovat kovan kypsia.

ja paista 6ljyssa palsimpannulla kaumrﬁ s ; * - Kuumenna paksupohjainen paistinpannu
sarliskeiksifmm I rE, ' e e ja ripottele sen pinnalle hieman suolaa.
Mausta suolalla ja pippurilla. . : e Paahda nieriaviipaleet pannulla ja levita

Tarjoa mango ananassalsan kera. i
g m "-\"' e = -:'l'"“";: ‘:h _‘,__ ol

e kukkakaaljkafstiketta padlle ja nauti.
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500 g sampifileetd
suolaa
vastajauhettua valkopippuria
4 kypsaa perunaa viipaleina

2 rkl voita

1 punasipuli hienonnettuna
14 dl tillid hienonnettuna

2 prk smetanaa

1 rkl sinappia

1 rkl hunajaa

suolaa

vastajauhettua mustapippuria

viimeistelyyn;
4 rkl kirjolohenmatia
tillia
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SAMPEA MOSKOVALAISEEN TAPAAN

aita kypsa peruna viipaleina
Lleivinpaperilla vuoratulle uunipellille.

Mausta peruna suolalla ja pippurilla.
Mausta sampifileet suolalla seka pippurilla.
Laita sampifilee perunan ympaérille ja
Kiinnita cocktailtikulla.

Kuullota voissa punasipuli seka tilli
ja-mausta suolalla. Laita sampinyytin
keskelle sipuli-tilli -seosta ja sen paélle
teelusikallinen smetanaa. Laita 200
asteiseen uuniin 10-15 minuutiksi fileen
paksuudesta riippuen. Laita smetana,
sinappi ja hunaja kattilaan. Mausta
suolalla seka pippurilla ja keita kunnes
kastike sakenee. Ota sampinyytit uunista
ja viimeistele madilla ja tililla. Tarjoa
sinappikastikkeen kera.

TTI-HAPANLEIPA-
RRUTETTUA
SAMPIFILEETA

600 g sampifileetd paloina
suolaa
vastajauhettua valkopippuria

kuorrutus;

1 dl basilikaa hienonnettuna
3 rkl sitruunamehua

40 g pehmeda voita

2 dl ruisleipaa kuutioina
suolaa

vastajauhettua mustapippuria

almista ensin kuorrutus. Laita
\/kulhoon kuorrutusainekset ja

hienonna sauvasekoittimella
tasaiseksi tahnaksi.

Mausta kalapalat suolalla seka pippurilla.
Ruskista pinta nopeasti kuumalla pannulla
Oljyssa ja laita leivinpaperilla vuoratulle
uunipellille. Levita kuorrutus tasaisesti kala-
palojen paalle.

Kypsennad 200 asteisessa uunissa noin
10 minuuttia kunnes pinta on saanut
hieman varia.

Tarjoa salaatin tai kasvisten kera.

\ ____‘ .



PAAHDETTUA SAMPEA VALIMEREN TAPAAN

600 g sampifileeta

4 rkl sitruunamehua

suolaa

4 rkl vehnajauhoja
vastajauhettua mustapippuria
3 rkl oliivioljya

il L s kasvishdysto:
i Skl k. 2 rkl oliivioljya
T i o . ails ids .

s bt b 1 punasipuli viipaleina

A B e e

. 2 valkosipulin kyntti viipaleina.

b o bttt - -
s 1 pieni fenkoli suikaleina
—_ T A e ppwan ] pavpnka.palo“-.a
bbb ".'.:'..,:.'.'..'L:'.."'_" . .suolaa

P TN 1 oksa ﬂmjaml‘a‘:p
dluiirbaibaln s bbbl daebod b e ~ 1 laakerinlehti -
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almista‘'ensin kasvishoysto. Kuullota
oljyssa sipulit, fenkoli, paprika ja

mausta suolalla.
Lisaa joukkoon timjamin oksa,

laakerinlehti ja tomaattimurska. Hauduta
miedolla lammalla 10 minuuttia kunnes

kasvikset ovat sopivan kypsia.

Mausta sampifileet sitruunamehulla

ja suolalla. Sekoita vehnajauhojen

joukkoon musta: pippuri ja suola. Kasta

fileet jauhoissa ja paista kuumalla
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pannulla oliiviljyssa kauniin ruskeaksi.. -
Jalkikypsennd tarvittaessa 200 asteisessa . ol
uunissa 5- mmuutﬂau.TarJoa b@aswshoystenn e
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{ « 2 ditk
1 rasia (200g)

400g sampifileeta
dl maustekurkun lienta

kua suikaleina

herkkusienid viipaleina

8 kypsaa parsaa viipaleina
1 jadvuorisalaatti revittynd

45 Y
' r/ vodkamajoneesi:
“ 1 dl majoneesia
h ’ 3 rkl vodkaa
1 tl hunajaa
suolaa
vdstajauhettua valkopippuria
/ pipp
1dl vaahdotettua kermaa
2 kypsaa kananmunaa
3 4 tl kirjolohen mitia tai kaviaaria
tillia
4 F
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KREIVITTAREN
SAMPISALAATT] -

eikkaa sampifilee 6ep|k5|. Kiehauta
Lmaustekurkun liemi ja'laita kalat
liemeen - :
Anna hetki kuumentua laita kansi paaile
j 0 minuuttia liemessa. \
a ja.anna kalojen
jaahtya lieme ikeai
ja sekoita salaattiain
salaatti esiin lautasille tai tarjoiluk
Puolita kananmunat ja laita keske
mati. Viimeistele salaatti kananmunan
puolikkailla ja tililla.



Monipuolinen kalankasvatus

Kalankasvatus on pitanyt huolta, etta suomalaisille on tarjolla hyvaa ja tuoretta kirjolohta
vuoden ympadri. Kalankasvatustekniikan kehitys on tuonut kalatiskiin lisaa vaihtoehtoja.
Siikaa voidaan kasvatetaan kirjolohien tapaan merelld ja sisavesissa verkkoaltaissa.
Saimaannierida ja sampea kasvatetaan kiertovesitekniikalla hallitiloissa. Menetelma
mahdollistaa kasvatusolosuhteiden saatamisen ympari vuoden kasvatettavalle kalalajille
ihanteelliseksi.

Sampi

Sampi tunnetaan kaviaaristaan mutta se on myos
erinomainen ruokala. Sammen liha on kiinteda ja
vahdrasvaista. Sen herkkaa ominaismakua ei pi-
da peittaa liialla maustamisella.

Sampi kypsyy nopeasti. Pannulla lempea pais-
taminen takaa parhaan lopputuloksen. Uunissa
sampi kaipaa mehevaa seuraa esimerkiksi kastik-
keesta. Maustamiseen sopii hyvin valkopippuri ja
yrtit, varsinkin tilli.

Saimaannieria

Saimaannierid on loheen ja kirjoloheen nahden
vahdarasvaisempi ja kiintedlihaisempi kala. Nierian
ominainen maku tulee selvimmin esiin nopeasti
pannulla paistaen. Graavaukseen saimaannieria
on loistava vaihtoehto — suolaa kannattaa kayt-
taa maltillisesti. Pikamarinoinnilla siitd saa het-
kessa oivaa taytetta sushiin.

Siika

Hopeakylkinen siika on maultaan pehmea ja tay-
teldinen kala, joka sopii hyvin monenlaisiin ruo-
kiin. Siikafileen kasittelyssa kannattaa olla huolel-
linen, ettei se hajoa kypsennyksessa.

Siialle sopivat kevyet kypsennystavat. Ylikyp-
sennys vie teran hienostuneesta aromista. Siian
mausteiksi sopivat hyvin eri pippurit, yrtit, valko-
sipuli ja curry.

Kirjolohi

Kirjolohi on monikayttdinen kala. Se sailyttaa
mehevyytensa ja lihan rakenne kestaa kasittelya
eri valmistusvaiheissa. Kirjolohi soveltuu mainios-
ti esimerkiksi itdmaisiin ruokiin.

Kirjolohen kanssa voi rohkeasti kokeilla maus-
tamista. Pannulla ohuet kirjolohisiivut kypsyvat
suolaripauksen kera mainiosti ilman rasvaa tai 6l-

jya.

Taitto ja kuvat: Tommi Anttonen e Reseptit: Maija Silvennoinen ¢ Muut tekstit: Mika Remes

SUOMEN KALANKASVATTAJALITTO

www.kalankasvatus.fi
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