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Resepti: Michael Bjorklund

,Zipeiiﬁaéa -punajuuzisaéaatti

qetajuustokasti,éetta

0,8 kg Lipedkalaa
1l Suolaa

Uunipunajuuret:

4 kpl Keskikokoista punajuurta
3rkl Oliivitljya

1tl Timjamia, kuivattuna

11l Sokeria

0,5l Suolaa

Kastike:

Y2 prk (100 g) Créme fraichea
2 prk (75g)  Salaattijuustoa, kuutioina
Mustapippuria myllystd

Salaatti:
1 keré Amerikansalaattia
1 ruukku Rucolaa tai muuta kirpedd salaattia

Laita lipedkala nahkapuoli alaspdin uuninkestavadn
vuokaan ja mausta suolalla.

Kypsenna kala uunissa ilman foliota 170 asteessa
noin 40 minuuttia.

Kuori punajuuret ja leikkaa ne pitkittdin venelohkoiksi.
Laita lohkot uuninkestdvdan vuokaan, pyorittele
joukkoon 6ljy ja mausteet.

Kypsenna punajuuret samassa uunissa, samaan
aikaan lipedkalan kanssa 170 asteessa noin

30 minuuttia.

Murusta salaattijuustokuutiot créme fraichen
joukkoon ja mausta kastike pippurilla.

Revi salaatit lautasen tai vadin pohjalle.

Asettele [ampimét punajuurilohkot salaattipedin
paélle, ripottele niiden paalle valutettu ja
paloiteltu lipedkala.

Tarjoa kastike erikseen tai laita se suoraan
salaatin paalle.

4 annosta

Resepti: Michael Bjérklund

Oéiivi- tuomjuustagmtiiwitua Jipe[iﬁaéaa

—Comaatti -dl/zidiskastiketta

0,8 kg Lipedkalaa

151 Suolaa

Kastike:

1 kpl Valkosipulinkynttd

2 kpl Tomaatteja

puolikas Pieni fenkoli

2 rkl Oliivioljy

2 rkl Tomaattipyreetd

12 pussia Sahramia

6dl Vettd

1,5 rkl Hummerifondia

1 rkl \oita

2 dl Kermaa

2 tl Vaaleaa kastikesuurustetta
Kuorrutus:

Y2 prk (100 g) Tuorejuustoa, maustamatonta
2 dl Mustia, kivettomia oliiveja
puolikas Valkosipulinkynttd

Leikkaa lipedkala neljagdn annospalaan ja laita ne
nahkapuoli alaspdin uuninkestdvaan vuokaan ja
mausta suolalla.

Kypsenna kala uunissa, ilman foliota 170 asteessa
noin 30 minuuttia.

Kuori ja pilko valkosipuli, lohko tomaatti ja fenkoli.

Kuullota valkosipuli, tomaatti ja fenkoli oliivi-
6Oljyssd. Lisdd tomaattipyree, sahrami ja sekoita.
Lisda lopuksi vesi ja hummerifondi. Anna liemen
kiehua kokoon noin 1/3.

Siiviloi liemi, lisda voi, ripottele kastisuuruste ja
keitd hiljalleen muutama minuutti.

Pilko oliivi, valkosipuli pieneksi ja sekoita tuore-
juuston joukkoon.

Kaada/valuta kypsennetyista kaloista neste pois.

Levita tasaisesti oliivi-tuorejuustoa kalapalojen
paélle ja gratinoi uunissa 220 asteessa noin 5-8
minuuttia, kunnes pinta saa varid.

Kuumenna tomaatti-ayridiskastike ja lisdd kerma
sekad tarkista maku.

Nosta gratinoidut kalapalat lautasille ja annostele
kastike niiden ympdrille.

Tarjoa lipedkala-annoksen kanssa keitettyjd perunoita.

4 annosta
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Resepti: Markku Luola

,Zolzi -pezunapotti

Simlppinen kuzkkunokaze

Patapohja:

4 kpl (450 g)  Perunaa, kiinteda

1 kpl (200 g)  Palsternakkaa

1(170 g) Keskikokoinen sipuli

4 vkl Rypsidljya

3dl Vettd

1 rkl Kalafondia

1 rkl Kasvisfondia

5 kpl Maustepippuria, kokonaista
1 kpl Laakerinlehti

Kala & mausteet:
400 g Kirjolohi- tai lohifileetd
(tai valkoista kalaa esim. siika- tai haukifileet)

1 ruukku Tillia
1 ruukku Basilikaa
Yhden sitruunan kuori
1t Suolaa
Nokare:
3rkl Sinappista kurkkusalaattia, séilyke
0,75 dl Smetanaa tai majoneesia

Kuori perunat, palsternakka ja sipuli. Leikkaa peruna
ensin pitkittdin puoliksi ja sitten puolikkaat pitkittdin

venelohkoiksi. Leikkaa palsternakka pitkittdin neljadn
0saa ja sitten niistd noin 1,5 cm paloja. Leikkaa sipuli

puoliviipaleiksi. Valitse pata tai paksupohjainen kattila.

Kuullota peruna, palsternakka ja sipuli 6ljyssa. Lisad
vesi, fondit ja mausteet.

Kuumenna liemi ja sddda sen jalkeen lieden teho
pienemmalle ja anna kasvisten kiehua "hiljaa hymyilen'
noin 10 minuuttia kunnes perunat ovat purtavan
kypsid.

Poista lohifileestd nahka ja keskiruodot tai pyyda
ettd kalakauppias tekee sen.

Leikkaa filee noin 2 cm kuutioiksi. Hienonna tilli
varsineen ja nypi basilikaruukusta vain lehdet.
Yhdisté kulhossa kalakuutiot, tilli, basilikanlehdet,
sitruunan raastettu kuori ja suola.

Nostele kalakuutiot tasaisesti ynteen kerrokseen
patapohjan paélle.

Al3 sekoita kalapaloja patapohjan joukkoon, vaan
laita kansi paélle ja anna kalan kypsyé hoyryssé
noin 10 minuuttia. Nosta kattila suoraan poytaan.
Sekoita kurkkusalaatti ja smetana. Tarjoa se erikseen.

1

Padan valmistaminen uunissa:

Yhdistd padassa pilkotut perunat, palsternakka ja
sipuli.

Lisdd mausteet ja kaada kuuma kala-kasvisliemi.
Laita kansi palle ja kypsennd uunissa 180 asteessa
kannen alla noin 20 minuuttia.

Lisad lopuksi maustetut kalapalat ja jatka kypsen-
tdmistd noin 10-15 minuuttia.

4 annosta



Resepti: Markku Luola

.Seesamsavuéo/l&ué&'a ja

Cuzzzlnmakuista pastaa

Pasta:

3dl Pennepastaa tai muuta kuviopastaa

1 |vettd

1 rkl Kalafondia

Lohirullat:

0,2 kg Kylmésavukirjolohta tai -lohta,
viipaleina (2 viipaletta/annos)

3rkl Parmesaanijuustoraastetta

4 rkl Seesaminsiemenid

Kikherne-kirsikkatomaattihdysto:

1 kpl Keskikokoinen purjo

3 rkl Rypsidljy

1t Curryé

1 rkl Sinapinsiemenia valkoisia tai mustia

2dl Kikherneitd, sdilyke

1 kpl Kasvisfondihyyteloa
(tai 1 rkl kasvisfondia)

1dl Pastan keitinlienta

12 kpl Kirsikkatomaatteja, punaisia ja/tai
keltaisia

Mustapippuria myllystd

Koristeeksi:
4 kpl Sitruunalohkoja

Yarasta ma/zaoﬂéiﬂa

kaéapastaa o )

Kiehauta vesi kattilassa ja lisda kalafondi. Lisaa
pasta ja keitd pakkauksen ohjeen mukaan, mutta

2 minuuttia vdhemman.

Pastan kypsyessa, levitd savulohiviipaleet tyd-
laudalle ja ripottele niiden paélle parmesaani-
raastetta. Rullaa viipaleet ja pydrittele ne sen jélkeen
seesaminsiemenissd. Voit halutessasi kuorruttaa lohi-
rullat uunissa 220 asteessa noin 5 minuuttia.

Jatka poistamalla purjosta kanta ja leikkaa se noin
4 cm tangoiksi.

Leikkaa tangot vield pitkittdin neljdén osaan.
Huuhtele lohkoviipaleet siivilassa kylmalld vedelld
ja valuta ne hyvin.

Kuullota purjopalat paistinpannulla tai kattilassa
6ljyssa.

Lisdd curry, sinapinsiemenet ja valutetut kikherneet.
Jatka kuullottamista hetki, lisad kasviliemi ja pastan
keitinlientd. Kypsenna hetki, lisdd pannulle/kattilaan
keitetty ja valutettu pasta.

Lisaa lopuksi kirsikkatomaatin puolikkaat, musta
pippuri ja kuumenna niin ettd tomaatit [ampidvat.
Annostele pasta lautaselle tai tarjoiluastiaan ja
nostele sen paalle seesamsavulohirullat.

Viimeistele annokset sitruunalohkoilla.

4 annosta
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Resepti: Markku Luola

Jﬁumkuozzatettuia Jeipc'itankoia

Leipapohja:
3 kpl
3 kpl

Kuorrutus:
250 g (4 kpl)

3 kpl

7 kpl (70 g)
Y2 prk (100 g)
1t

12 tl

Lisdke:

Kaurapaahtoleipad, viipaleina
Tummaa ja makeaa mallasvuoka-
leipdd, viipaleina

Ahven- tai kuhafileité tai
marinoituja lohipaloja
Kevatsipulinvartta
Savujuustoviipaleita

Créme fraichea tai ruokajogurttia
Sinappia

Suolaa

Mustapippuria myllystd

Vihersalaattia, tomaattia ja kurkkua

Leikkaa vuokaleipéviipaleet neljagdn samankokoiseen
tankoon. Asettele leipdtangot vuoronperdén limittéin
ja perdkkdin, matalaan voideltuun pitkdnomaiseen
uuninkestdvdan vuokaan.

Leikkaa kalafileet noin 1,5 cm suikalepaloiksi (poista
halutessasi fileestd keskiruoto).

Hienonna sipuli. Kokoa juustoviipaleet yhteen kasaan
ja leikkaa ne ensin suikaleiksi ja sitten suikaleet
pieniksi kuutioiksi.

Yhdistd kulhossa kalasuikaleet, sipuli, juustokuutiot,
créme fraiche, sinappi ja mausteet.

Sekoita ainekset ja levité se tasaisesti leipdtankojen
paélle.

Kuorruta uunissa 190 asteessa noin 15-20 minuuttia,
kunnes pinta saa hieman varia.

Tarjoa kalakuorrutuksen kanssa vihreda salaattia.

4 annosta
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