YRTTISIIKA UUNISSA

|TA|\/|A|STA KALAA Kuumenna 6ljy pannussa, ja paista kalafileet
2-4 (runsas 1 kg) siikaa molemmilta puolilta kauniin ruskeiksi. Mausta
noin 1 tl suolaa noin 2 kg kalafileitd (siikaa, ahventa, haukea)  suolalla ja pippurilla, ja siirrd syrjaan. Kuutioi
2-4 tuoretta rosmariininoksaa ripaus suolaa, mustapippuria, 6ljyd tai suikaloi paprika ja kesakurpitsa, viipaloi
2-4 tuoretta timjaminoksaa 1 paprika herkkusienet. Lisaa tarvittaessa 6ljya pannuun
4-8 tuoretta persiljavartta Y2 kesdkurpitsaa ja kypsenni vihanneksia pari minuuttia koko
12-1 sitruuna 150-200 g tuoreita herkkusienid ajan kaannellen. Lisa4 soija ja osterikastike.
3-4 valkosipulinkynttd 2 rkl soijakastiketta Sekoita maissijauhot sherryyn tai veteen , lisa
2-4 rkl kylmdpuristettua rypsi- tai oliiviéljy 2 rkl osterikastiketta pannuun ja anna kiehahtaa. Nosta kalafileet

tilkka sherryd tai vettd kasvisten palle ja kuumenna tarvittaessa
Nosta peratut ja suomustetut siiat sopivan kokoiseen 1 tl maissitdrkkelysjauhoa ennen tarjoilua. Tarjoa riisin kanssa.

vuokaan. Ripottele sisille ja paalle suola. Sujauta osa
yrteista kalojen sisddn ja alle ja jatd osa kalojen paal-
le. Jos tuoreita yrtteja ei ole, korvaa ne kuivatuilla tai
pakastetuilla esim. kuivattua rosmariinia ja timjamia
riittad 2-3 tl kumpaakin.

Lisaa valkosipuli murskana tai puserrettuna. Leikkaa
pesty sitruuna viipaleiksi ja lisda ne kalan sisdan ja
paélle. Lorauta kalojen paalle ja vuokaan vahan 6ljya.
Kypsenni 200 asteessa 20-35 minuuttia kalojen
koosta riippuen. Kokeile kalan kypsyytta. Kun selkd-
evi irtoaa helposti vetdisemall3, kala on kypsa. Tarjoa
lisakkeeksi esim. hoyrytettyja tai vokattuja kasviksia.
Kalaksi sopii myds kuha, hauki, ahvenet tai silakat.
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; JUUSTOINEN SIHIKAKEITTO Kuori ja kuutioi perunat, leikkaa purjo renkaiksi.
Kuumenna vesi, lisda kalaliemikuutiot, perunat ja
el 11 vettd purjot. Anna kiehua 3-4 minuuttia. Jos haluat kayttaa
. 2 kalaliemikuutiota keittoon keittojuureksia, lisda ne kattilaan, ja anna
4-5 perunaa kiehua edelleen muutama minuutti. Lisaa valkoviini
pala purjoa ja kuutioitu sulatejuusto. Sekoita kunnes juusto on
(1 pss keittojuureksia) sulanut. Lisda ruodottomaksi perattu ja kuutioitu siika,
® | tilkka valkoviinid sekoita varovasti ja anna hautua miedolla lammalla
. 1 pkt sulatejuustoa pari kolme minuuttia. Mausta keitto mustapippurilla ja
noin 400 g siikafilettd tarvittaessa suolalla. Lisd3 vield runsaasti hienonnettua
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KALA-KASVISWOKKI

Annoskuva kannessa

300-400 g siikaa tai muuta kalaa fileend |ejksi, puolikkaiksi tai jitd ne kokonaisiksi.

2-3 rkl Oljyd

Leikkaa kalafileet suikaleiksi ja sienet viipa-

Kuumenna 6ljy, lisda inkivaarisilppu, kala-

rkl silputtua tuoretta inkivadrid palat ja sienet. Wokkaa hetken aikaa.

1tl suolaa, mustapippuria ~ Kypsenni vihannekset Iahes kypsiksi mik-
asia tuoreita siitake- tai herkkusienid  rossa, ja lisas ne vasta sen jilkeen wokkiin.

ivihanneksia Lorauta sekaan tarvittaessa vdhén vetta tai

PAISTETTUA KALAA JA KATKARAPU-AVOKADOKASTIKETTA KATKARAPU-AVOKADOKASTIKE

500-600 g kalafileitd (siikaa, ahventa, kuhaa, haukea tai muuta kalaa)

12-1 tl suolaa
musta- tai valkopippuria
paistamiseen juoksevaa margariinia tai voita ja éljyd

Mausta kalafileet. Kuumenna rasva pinnoitetussa pannussa ja paista fileitd 2-3
minuuttia kummaltakin puolelta. Tarjoa lisdkkeeksi papuja tai muita kasviksia,
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avokadokastiketta ja leipaa.

150 g kuorittuja katkarapuja

1 kypsd avokado

1-1" dI kermaviilid tai kevytranskankermaa

1-2 valkosipulinkynttd puserrettuna

tilkka sitruuna- tai limemehua

pdtkd silputtua chilid tai chilijauhetta maun mukaan
noin 2 rkl hienonnettua korianteria, persiljaa tai tillid

Valmista kastike ennen kalan paistamista ja nosta se maus-
tumaan jadkaappiin.

Jata vajaa puolet katkaravuista kokonaisiksi ja hakkaa loput
pieneksi.

Halkaise avokado, poista siemen ja koverra hedelmailiha ruo-
kalusikalla kuoren puolikkaasta. Kuutioi tai soseuta avokado.
Sekoita kastikkeen aineet keskendén ja tarkista maku.
Katkarapu-avokadokastike maistuu myds uunissa kokonaise-
na tai fileena kypsennetyn kalan kanssa.

kalalientd, ja mausta ruoka chilikastikkeella

SIIKACEVICHE

6 annosta

300-400 g siikafileitd

2 limetin tai 1 sitruunan mehu
1/2 appelsiinin mehu

0,5-1 tl suolaa

mustapippuria

3-4 rkl hyvdd 6ljyd

1-2 salottisipulia o
pieni valkosipulin kynsi

1/2-1 chilipalko (esim. anaheim)

1 tl tuoretta korianteria tai persiljaa
lohko jddvuorisalaattia

kourallinen rucolan lehtid

1/2 ruukkua lollo rosso- tai tammenlehvdsalattia A
1 iso tomaatti

1 avokado

2-3 rkl vihreitd oliiveja viipaleina 9
6-8 keitettyd varhaisperunaas

Leikkaa kalafileet noin 1 em levyisiksi viipaleiksi, ja pienenna viipaleet sopiviksi haarukkapalasiksi.
Siian tilalla voit kdyttaa myos kuhaa. Pane kalapalat kulhoon. Purista sitrushedelmien mehu ja
kaada kaloille. Hienonna sipulit, viipaloi chilipalko ja suikaloi korianteri. Sekoita ne varovasti kalan
joukkoon. Anna liemen kypsyttaa kalaa noin 2 tuntia kylmassa. Sekoita valilla, jotta mehu paasee
vaikuttamaan joka puolelta. Siivil6i liemi pois. Mausta marinoituneet kalapalat suolalla ja pippurilla,
ja lisaa oljya. Pida jadkaapissa tarjoiluhetkeen asti. Suikaloi salaatit, leikkaa tomaatti pikku kuuti-
oiksi ja viipaloi avokado seka kuoritut, keitetyt perunat. Levita salaatteja, peruna- ja avokadoviipa-
leita seka oliiveja tarjoiluvadille. Nostele paalle kalaa. Tee tarvittaessa toinen kerros. Tarjoa heti tai H
anna viilentya hetki ennen tarjoilua.

Vinkki: Voit marinoida ruodottamaksi perattua savukalaa samassa liemess3, saat ihanaa kesaherkkua!

sin mainita.



