300 g kokonaista kalaa/ruokailija
(esim. ahventa, kuhaa tai napsijaa)
hienoa merisuolaa
vehndjauhoa
0,51 rypsioljya friteeraamiseen

Mojo Cubano-kastike:
0,5 dI oliividljya
1 valkosipulin kynsi
1dl appelsiinin (tai 0,5 dl limen) mehua

0,5 tl oreganoa (tuoretta tai kuivattua)
0,5 tl jauhettua kuminaa

hienoa merisuolaa

mustapippuria myllysta

Suomusta kalat, joista on poistettu sisalmykset ja kiduk-
set. Leikkaa kalan kylkiin muutama viilto per puoli. Mausta
kala suolalla pinnasta ja sisalta. Jauhota kala kauttaaltaan
kevyesti vehnajauholla.

Kuumenna dljy kattilassa tai korkeareunaisessa kasaris-
sa 170 °C-lampétilaan. Varo ettei 6ljy kuumene likaa. Al
kdyta liesituuletinta friteerauksen aikana! Friteeraa kala
kuumassa dljyssa kullanruskeaksi ja mehukkaan kypsaksi
n. 5-10 minuuttia per puoli. Kypsennysaika riippuu kalan
koosta ja paksuudesta.

Nosta friteerattu kala talouspaperille valumaan terds-
lastan avulla. Tarjoile friteerattu kala Mojo-kastikkeen,
limenlohkon ja vihersalaatin kera. Friteerattua kalaa voi
valmistaa samalla menetelmalla myds fileoidusta ruodot-
tomasta kalasta, mutta silloin kypsennysaika on lyhyempi.

Purista sitrusmehu ja hienonna valkosipuli. Yhdistd kas-
tikkeen ainekset keskenaan. Lisad suolaa ja pippuria maun
mukaan. Anna kastikkeen maustua muutaman tunnin
ajan. Kastiketta voi sailyttaa jaakaapissa.

400 g nahattomia silakkafileita

Silakkafileiden marinointiliemi:
0,5 dl oliividljya
5 rkl valkoviinietikkaa
2 limen mehu
kourallinen lehtipersiljaa
1-2 valkosipulin kyntta
hienoa merisuolaa
mustapippuria myllysta
1/2 punaista paprikaa
1/2 vihreaa chilia

Marinoitu punasipuli:
3 kpl punasipulia
0,5dl vetta
0,5 dl punaviinietikkaa
1dl sokeria
hienoa merisuolaa

Tadlta kauden
kalaruoka-
vinkit

EU INVESTOI KESTAVAAN
KALATALOUTEEN

Kaikki ohjeet ovat neljdlle henkildlle

Hienonna paprika, chili, valkosipuli ja persilja.
Sekoita kaikki marinadin ainekset keskenaan,
mausta suolalla ja pippurilla. Kaada marinadi na-
hattomien silakkafileiden padlle. Anna silakoiden
maustua kylmassa muutaman tunnin ajan.

Kuori punasipulit ja suikaloi ohueksi. Keita ainek-
sista liemi ja kaada lammin liemi punasipulisiivu-
jen paalle. Jaahdyta ja anna maustua kylmassa
yon yli. Tarkista maku.

Pro Kala

Paljon lisaa ihania kalaohjeita
osoitteessa www.prokala.fi




600 g kirjolohta, lohta tai nierida
(nahallista fileetd, 150 g annospaloina)
1 rkl rypsioljya
1rkl voita
hienoa merisuolaa
mustapippuria myllysta

Korianteri-voikastike:

4 rkl voita

1 valkosipulin kynsi
2 kevatsipulin vartta

1,5 dl valkoviinia

0,5 dl korianteria

0,5dI lehtipersiljaa
1 sitruunan kuori raastettuna

(hienoa merisuolaa)

Ota kala huoneenlampddn ennen paistamista ja poista
kalasta ruodot. Kuumenna paistinpannussa rypsioljya ja
voita. Mausta kala suolalla ja pippurilla. Paista kalapalat
nahkapuoli alaspain n. &4 minuutin ajan. Nahka halutaan
rapeaksi, mutta varo ettei nahka pdase palamaan. Kun
kala on kypsynyt yli puoleen voi kalapalat kdantda ja jat-
kaa kypsentdmista viela hetken aikaa. Kalan voi halutes-
saan jattaa puolikypsaksi.

Tarjoile paistettu kala Korianteri-voikastikkeen ja keitetty-
jen perunoiden, ruokabanaanin (eli platanon) tai riisin kera.

Hienonna yrtit, valkosipuli ja kevatsipuli. Sulata voi katti-
lassa ja kuullota siind sipuleita muutaman minuutin ajan
miedolla lammoalla. Lisad joukkoon valkoviini ja hauduta
hetken aikaa. Lisaa hienonnetut yrtit ja sitruunan kuo-
ri kastikkeeseen ennen tarjoilua. Tarkista maku ja lisaa
tarvittaessa suolaa. Valele kastiketta paistetun lohen
pintaan.
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Karibian rannikon siikaa E

Leikkaa siikafileet noin 150 g annospaloiksi. Mausta b Ty '
600 g siikaa (suomustettua, ruodotonta fileetd) ~ kalapalat limen mehulla, suolalla ja pippurilla. Anna . <
1 limen mehu kalan maustua noin tunnin ajan. Valmista kastike
hienoa merisuolaa silld aikaa kun kalat maustuvat. Kuivaa kalan pintaa
mustapippuria myllysta hieman. Jauhota kalapalat kevyesti vehngjauholla.
vehngjauhoja Kuumenna rypsitljya paistinpannussa. Paista siika-
rypsioljya paloja aloittaen nahkapuoli alaspain, noin 2-3 mi-
Kreolilainen kastike: nquttia: Kaanna kalapalat ja jatka kypsennysta noin
L minuutin verran.
4 rkl oliividljya

1 keltasipuli
1 valkosipulin kynsi
1/2 punaista paprikaa
1 tomaatti (ilman siemenia)
3 dl kookosmaitoa
2dl kermaa
hienoa merisuolaa
mustapippuria myllysta

Kuutioi paprika ja tomaatti. Hienonna keltasipuli ja
valkosipuli. Lammita oliividljy kattilassa. Kuullota
sipulit miedolla Iammalla oliividljyssa lapikuultavik-
si. Lisda paprika ja tomaatti ja jatka kuullottamista
muutaman minuutin ajan. Lisaa kookosmaito ja kie-
hauta kastike. Lisaa lopuksi kerma ja mausta suo-
lalla ja pippurilla. Lammita kastike ja tarkista maku.

Kuhaceviche

400 g kuhafileeta (nahaton ja ruodoton filee)
0,5 t| hienoa merisuolaa
0,5 tl sokeria
4 limen mehu
1/2 punaista chilid
1 pieni punasipuli
muutama tippa Sriracha-kastiketta
tuoretta korianteria

Cevicheen voi kayttada myos

lohikaloja, siikaa seka katkarapuja
ja kampasimpukoita.

Leikkaa kuhafileet pieniksi suupaloiksi. Mausta pa- Tarjoile siika

lat suolalla ja sokerilla. Hienonna punasipuli ja chili Kreolilaisen
ja lisaa ne kalan joukkoon. Mausta kuhaseos limen r \

mehulla ja Sriracha-kastikkeella 5 minuuttia ennen Tarjoile cevichen lisukkeena avokadoa, kastikkeen
tarjoilua. Anna maustua kylmassa. Lisaa cevicheen makeaa maissia ja rapeita nachoja. ja keitetyn

myds tuoretta korianteria ja tarkista suolaisuus. riisin kera




