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VALKOSIPULIGRILLATUT
SILAKKAFILEET

—
600 g silakkafileitd
Marinadi:
I sitruunaa

1 dl rypsi- tai oliividljyd

2 valkosipulinkynttd

17> tl suolaa

15 tl valkopippuria myllystd
Kurpitsansiemenpesto:

1 12 dl rypsi- tai oliividljyd

1 ruukku basilikaa

1 valkosipulinkynsi

1 tl sitruunamehua

1 dl kurpitsansiemenid
suolaa, pippuria

1 dl raastettua parmesaanijuustoa
Liséiksi:

timjaminoksia

A

Leikkaa silakkafileistd pois selkdevat. Pese sitruuna
huolellisesti, kuivaa ja raasta keltaista kuoriosaa.
Puserra puolen sitruunan mehu.

Kuori ja hienonna valkosipulinkynnet. Yhdista sitruuna-
mehuun raastettu sitruunankuori, éljy, valkosipuli seka
suolaa ja valkopippuria.

Lado silakkafileet marinadiin ja anna niiden maustua
vahintdan tunnin ajan.

Valmista pesto mittaamalla kaikki muut ainekset paitsi
parmesaaniraaste teho- tai sauvasekoittimen kulhoon.
Soseuta tasaiseksi ja lisdd juustoraaste lopuksi. Tarkista
maku.

Nosta silakkafileet marinadista ja valuta, mutta
ala kuivaa. Taita silakkafileet kalan muotoon ja
lado tihealle grilliritilalle.

Grillaa uunissa grillivastuksen alla 5 - 7 min tai
ulkogrillissa kunnes pinta on herkullisen varinen.

Tarjoa lisdksi vastakeitettyja perunoita ja kasviksia,
kurpitsansiemenpestoa ja tuoresalaattia.

KALLEN SILAKKAVARTAAT

600 g silakkafileita
sitruunamehua
suolaa, pippuria
Mititahnaseos:
1 dl majoneesia
1 dl ranskankermaa

5 rkl mdtitahnaa (putkilosta)

Lisciksi:

ruisjauhoja

voita tai margariinia ja rypsi- tai oliiviéljyd

Yuttad sormisyotdY

Poista silakkafileistd nahka. Mausta fileet

kevyesti sitruunamehulla, suolalla ja pippurilla.

SILAKKATAPAKSET

Annoskuva kannessa

600 g silakkafileitd
Marinadi:

1 - 17 dl valkoviinietikkaa
1 12 dl rypsi- tai oliivi6ljyd
2 tl merisuolaa

1 -2 valkosipulinkynsi
Lisciksi:

tuoretta persiljaa
roseepippureita tai tuoretta tillid
6 - 8 perunaa
valkosipulituorejuustoa
salaatinlehtid

Poista silakkafileistd nahka. Sekoita marinadin
ainekset keskendan, valkosipuli kuorittuna ja
hienonnettuna.

Lado nahattomat silakkafileet marinadiin.
Nostele kahden lusikan avulla, jotta marinadi

Trend\k'éSté"

Pydrita fileet rulliksi ja pistele cocktailtikkuihin
niin, ettd jokaiseen tulee kaksi rullaa.

Sekoita métitahnaseos.

Ota seosta erilleen noin desilitran verran ja sivele
silakkarullille kauttaaltaan. Anna pikkuvartaiden
maustua perunoiden ja kasvisten kypsyessa.

Kéadntele silakkavartaat ruisjauhoissa. Kuumenna
paistinpannu, lisdd rasvaa ja paista silakkavartaat
rapeiksi kdannellen.

Tarjoa lisdksi esim. saaristolaisleipda seké juures-
ja perunalastuja tai uunissa paahdettuja lohkope-
runoita ja juureksia. Yli jadneen matitahnaseok-
sen voit tarjoilla kastikkeena.

peittad kaikki fileet. Anna maustua jddkaapissa
seuraavaan pdivaan.

Keitd kuoripaalliset perunat ja anna niiden
jadhtya viiledssa seuraavaan paivaan.

Valuta silakkafileet liemesta. Kuori ja leikkaa
perunat poikittain paksuhkoiksi viipaleiksi.
Asettele perunaviipaleet tarjolle suupaloina
laakealle tarjoiluvadille.

Sipaise jokaiselle perunaviipaleelle
valkosipulituorejuustoa ja aseta sopivan
kokoiseksi revittya salaatinlehted. Kiinnita
paalle cocktailtikun avulla rullalle kaaréaisty,
marinoitu silakkafilee.

Koristele murskatulla roseepippurilla, persiljalla
tai hienonnetulla tillilla. Tarjoa noutopdydassa
pienend suolapalana.

Vinkki: Silakkatapaksia voit valmistaa myds
valmiista silakkamarinadeista.

Kaikki ohjeet ovat neljdlle hengelle.



MURUSILAKAT mehu ja jauha pinnalle suolaa Voit kdyttda hienontamiseen i
ja pippuria suoraan myllysta. my0ds monitoimikonetta.
| 600 g silakkafileitd Taita .silela.lfklgﬁleet kalan muo- = Sekoita ha}pankorppu.r_nulruihin
puolen sitruunan mehu . toon ja jatd maustumaan puo- notkea voinokare seka hienon-
suolaa, pippuria leksi tunniksi. Tand aikana voit nettu valkosipuli ja halutessasi
! Muruseos: " valmistella lisukkeet, esim. pe- sitruunankuoriraastetta.
4 - 5 hapankorppua runat, porkkanat ja parsakaalit . N )
25 g voita hoyrykattilaan kypsymain tai Tiivistd kalat vieri viereen toi-
1 valkosipulinkynsi uunijuurekset ja perunat uu- siaan ja jaa muruseos kalojen
(sitruunan raastettua kuorta) — Nissa paahdettaviksi. By psenna murUSHE
200-asteisessa uunissa noin 20
' ; .. Murenna hapankorput ensin min.
fadoStlckkafilccRICEIEREPes kasin palasiksi ja hierrd sitten

rin paalle pellille nahkapuoli
alaspain. Sivele niiden pinnal-
le pensselin avulla sitruuna-

huhmareessa tai puisella pe- Tarjoile lisaksi hoyrytettyja tai
runanuijalla kulhossa mahdol- | uunissa paahdettuja kasviksia
lisimman hienoksi jauheeksi. seka vihersalaattia.
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