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Eramiehen muikkupata

500 g perattuja muikkuja PAISTA PALOITELLUT pekonit kevyesti pa-
150 g pekonia dassa. Lisad peratut muikut kerroksittain
1-2 sipulia lohkoina pekonin, sipulin ja mausteiden kanssa pa-
tai silputtuna taan. Lisia lopuksi kalaliemi tai valkoviini.
vihin suolaa Kypsenni miedolla 1immélla tai uunissa
tillii, mustapippuria 1-1% tuntia, kunnes muikun ruodot ovat
2 dl kalalienti ihan pehmeiti. Jos valmistat ruoan annos-
tai valkoviinid vuoissa, kypsymisajaksi riittdd tunti.
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Hienostunut

silakkakeitto

300 g silakkafileiti
suolaa

1 sipuli

2 porkkanaa

4-5 perunaa

3 lehtisellerin vartta

2 rkl rypsié6ljyi tai voita
5-6 dl kalalienta

1 tl kuivattua timjamia
1 tlk sailyketomaatteja
suolaa, pippuria

1 dI valkoviinii
tuoretta tillid

VOIT POISTAA silakkafileistd nahan tai kiyttia
fileet nahkoineen. Leikkaa fileet suupaloiksi.
Ripauta paille hiukan suolaa ja anna vetiytyi
muun valmistelun ajan.

KUORI SIPULI, porkkanat ja perunat. Hienonna
sipuli, paloittele porkkanat, lehtisellerin varret ja
perunat. Kuumenna rasva kattilassa ja kuullota
sipuli. Pyorayta joukkoon porkkana-, peruna- ja
lehtiselleripalat. Lisd kalaliemi, timjami ja sai-
lyketomaatit, joita voit halutessasi pilkkoa. Lisii
suolaa ja pippuria. Keitd noin 15 minuuttia.
NOSTA KALAPALASET keittoon ja kuumenna.
Tiydenni keiton maku valkoviinilli ja lisid
pinnalle runsaasti tuoretta tillia.
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Kalarippiin Kalarappl

kiy mainiosti

tahteeksi jaanyt 1 isohko rieska

kypsé kala. leipirasvaa
3-4 salaatinlehted
n. 1 dl kypsii kalaa, esim. fri-
teerattuja muikkuja tai purki-
tettua kalaa, sirked, muikkua
pala kurkkua
1 porkkana raastettuna
%—1 dl raejuustoa

mausteeksi:
yrtteja, paprikaa tai chilii

lisciksi:
maustettua kermaviilia

VOITELE RIESKA kevyesti rasval-
la. Leviti paille salaatinlehdet
ja niiden paille valitsemasi
kala. Ripottele pinnalle ohuiksi
suikaleiksi leikattu kurkku ja
porkkanaraaste, raejuusto ja
mausteet. Voit ripauttaa rippiin
kastikkeeksi maustettua ker-
maviilid. Kairi leipd varovasti
rullalle.

SYOMISEN HELPOTTAMISEKSI
kietaise leivin ympirille lautas-
liina.

———————
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Kalamureke-
pihvit

400 g kalafileeti, esim. haukea
3—4 keitettyid porkkanaa

1 muna

1% tl suolaa

ripaus valkopippuria

1 dl porkkanoiden keitinlienti
1-2 dl ruohosipulisilppua

kastike:

1 dl (kevyt)majoneesia
tai kermaviilii

1-2 rkl kapriksia

2 tl (dijon)sinappia
ripaus sokeria, suolaa ja rouhittua
mustapippuria

JAUHA KALAFILEET monitoimikoneessa.
Lisid joukkoon porkkanat ja soseu-

ta. Lisai seokseen muna, mausteet ja
porkkanoiden keitinliemi. Lisai lopuksi
ruohosipulisilppu ja tarvittaessa tilkka
vettd tai keitinlientd.

MUOTOILE TAIKINASTA pihveja kuu-
malle paistinpannulle ja paista molem-
min puolin. Sekoita kapriskastikkeen
ainekset keskeniin.

TARJOA KALAMUREKEPIHVIT peruna-
muusin ja kapriskastikkeen kanssa.

Kalamurekepihvit
sopivat purilaisen
taytteeksi, lisak-
keeksi salaatinleh-
tia, tomaattia tai
paprikaa, kurkku-
relissia ja kapris-
kastiketta.
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[.ohi-mozzarellasalaatti

2-3 kerii erilaisia salaatteja VALUTA MOZZARELLAPALLOISTA
125 g mozzarellapalloja vesi. Ripota juustopalloille vihin
ripaus suolaa suolaa ja mustapippuria. Anna
mustapippuria maustua hetki. Revi salaatit laa-
4 tomaattia kealle vadille. Leikkaa huoneen-
1 avokado limpoiset tomaatit ja avokado

% dl ruohosipulia tai tillid ohuiksi viipaleiksi. Leviti ne ja
noin 100 g kylmisavulohta mozzarellapallot salaatin piille.
Lastike: Leikkaa lohi suikaleiksi ja lisaa

astike:

salaattiin.
SEKOITA KASTIKKEEN aineet kes-
keniin. Tarjoa kastike erikseen.

v dl ljya

Y4 dl valkoviinietikkaa

¥ dl appelsiinimehua

1 hienonnettu valkosipulinkynsi
1 rkl sokeria

Y tl suolaa

@ ripaus mustapippuria @
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Siilykekala on kitevia
kotivara. Siti voi kayttaa
monenlaisiin ruokiin

tai sellaisenaan
esim. leivin paalla.

Kala-pastavuoka

1 purjo

1 paprika

300 g siilykekalaa, esimer-
@ kiksi siikaa, ahventa tai

haukea

1 rkl 6ljya

2 rkl vehnijauhoja

6 dl vetti

1 kalaliemikuutio

2 dl ruokakermaa

1 dl tillisilppua

1 rkl sitruunamehua

1 tl kurkumaa

1 % tl suolaa

Y5 tl mustapippuria

200 g pastaa

pinnalle:
100 g juustoraastetta

HALKAISE, HUUHDO ja suikaloi

~ purjo. Halkaise paprika ja poista sie-

menet. Suikaloi paprikapuolikkaat.
Valuta ja paloittele siilykekala.
KUUMENNA OLJY kattilassa ja
hauduta siini purjoa ja paprikaa
pari minuuttia. Sekoita joukkoon
vehnijauhot ja lisdi vesi ja liemikuu-
tio. Anna seoksen kiehahtaa. Lisda
kattilaan ruokakerma, tilli, sitruuna-
mehu, mausteet ja kala. Kuumenna
kiehuvaksi koko ajan sekoittaen.
VOITELE 2 litran uunivuoka. Mit-
taa raaka pasta vuoan pohjalle ja
kaada kuuma kastike piille. Sekoita
varovasti. Ripottele pinnalle juusto-
raaste. Kypsenni 225-asteisen uunin
keskitasossa noin 30 minuuttia. Ota
vuoka uunista. Anna ruoan vetiytyi
noin 10 minuuttia.

‘ ‘ kalavihkonen.indd 7

7

4.12.2012 13:20:13 ‘ ‘




Kirjolohipiiraset

5 dl vettd LIUOTA HIIVA haaleaan veteen.

25 g hiivaa Lisda suola, 6ljy ja kaurahiuta-

1 tl suolaa leet ja alusta jauhot taikinaan.

1 dl sljya Leivo taikinasta pyoreitd pullia.

2 dl kaurahiutaleita Nosta leivinpaperin piille pel-

noin 8 dl vehnijauhoja lille, peiti leivinliinalla ja anna
nousta. Voit tehdi taikinasta

tayte: myos kaksi—kolme tankoa.

600 g suikaloitua KYPSENNA KIRJOLOHISUIKA-

kirjolohifileetd LEITA pannulla pari minuuttia

suolaa ja mausta suolalla ja valko-

ripaus valkopippuria pippurilla. Sekoita ketsuppi ja

2 dl ketsuppia mausteet.

4 tl oreganoa PAINA KOHONNEET pullat

4 tl basilikaa juomalasilla litteiksi piirakoik-

4 dl juustoraastetta si. Tangot voit taputella kisin

2 dl purjosuikaleita litteiksi. Levitd maustettua ket-
suppia paiille. Ripottele puolet
juustoraasteesta ketsupin piille.
Leviti lohisuikaleet ja purjoren-
kaat piirakoille seki lisid loput
juustoraasteesta pinnalle. Paista
225-asteisessa uunissa noin
15 minuuttia.

Martat il o=
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