lohikdrelortt Kirjolohi-sienipiirakh

noin 12 palaa (12 annosta)

Pohja: Tayte: . Pohja: Sekoita pohjan kuivat aineet. Nypi joukkoon rasva. Lisa4 lopuksi

4 dl maitoa d000 WOGsin 2 di vehndjauhoja vettd parissa erdssa sen verran, etts taikina ei enda muruile.

1,5 dl ruokakermaa (valkosipuli yrtti, pippuri tms) 1 dl ruisjauhoja Painele voideltuun piirasvuokaan (halkaisija 24 - 25 cm).

1 dl vehndjauhoja 0,5-1 dl kermaviilia 1l leivinjauhetta

0,5 tl leivinjauhetta 1-2 valkosipulinkynttd 100 g margariinia Anna puhdistetuista sienista haihtua enin neste pannulla. Lisi4

ripaus suolaa (suolaa) - . 2 - 3 rkl kylmdd vettd mukaan 6ljy ja purjorenkaat. Kddntele aineksia pannulla hetki, ja

ripaus muskottia n.150-200 g kylmdsavukirjolohta anna jaahtya.

3 keltuaista 0,5 dl tillisilppua Tayte:

3 valkuaista 0.5 di ruohosipulisilppua 7 di sienid, esim. kanttarelleja, ~Leikkaa kirjolohi ja paprika suikaleiksi tai kuutioiksi. Sekoita
mustatorvisienid tai keskendan jadhtynyt sieni-purjoseos, kala- ja paprikakuutiot seka
suppilovahveroita juustoraaste.

M ittaa kattilaan maito, kerma ja vehndjauhot. Kuumenna koko 1 rkl rypsiéljyd

ajan sekoittaen, kunnes seos sakenee ja kiehahtaa. Anna seoksen puolikas purjo Riko kulhoon munat ja sekoita joukkoon kerma seka mausteet.
jaahtya. Lisaa leivinjauhe, suola ja muskotti. Sekoita seokseen keltuaiset 150 g limminsavukirjolohta tai Levité puolikypsalle pohjataikinalle téyteseos ja kaada paille
yksitellen valilla taikinaa voimakkaasti vatkaten. Vaahdota valkuaiset 100 g kylmdsavukirjolohta muna-kermaseos. Kypsennd piirasta 200 asteessa 30-40 minuuttia
kovaksi vaahdoksi ja kdantele vaahto taikinaan varovaisesti. Taikinaan puolikas punainen paprika kunnes tayte hyytyy.

saa jaada nakyviin valkuaishippuja. 100 g juustoa raastettuna
2 munaa Vinkki: Piirakan taytettd voit muunnella mieltymystesi mukaan,

Levita taikina kevyesti 6ljytylle leivinpaperille ja paista 180 asteessa 2 dl ruokakermaa ja pohjana toimii mainiosti my&s kaupan pakastealtaasta l6ytyva

n. 25 minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea. Kumoa levy toiselle 0,5 tl mustapippuria valmistaikina.

leivinpaperille, irrota paistopaperi ja anna taikina-
levyn jadhtya.

0,5 tl yrttisuolaa
1 tl timjamia

Viipaloi kylmasavukirjolohi ohuiksi viipaleiksi ellei se ollut valmiiksi
viipaloitua. Sekoita taytteen tuorejuusto ja kermaviili sekd murskatut
valkosipulinkynnet keskenéan. Laita kermaviilid sen verran, etté saat

helposti levittyvan seoksen. Tarkista maku ja levitd seos jadhtyneelle ¢
pohjalevylle. Levitd paalle lohiviipaleet, ja ripottele kalalle tilli- ja
ruohosipulisilppu. Kaari levy rullalle kuten kaaretorttu, ja kddnnd sauma
rullan alle. K&ari rulla hetkeksi paperiin, ja anna makujen vetaytya

viiledssa. Leikkaa rulla viipaleiksi ja nosta tarjolle. .

Vinkki: Voit leikata tdytteeseen tulevan kalan pieniksi kuutioiksi ja
sekoittaa kaikki taytteen ainekset keskendan ja levittad taman seoksen
pohjalevylle.
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JOKIRAPU VAI TAPLARAPU?

Suomessa elda ja pyydetddn sekd jokirapuja ettd tiplarapuja.

Jokirapuja on ravustettu jo 1700-luvulta lahtien, taplarapu kotiutettiin
Pohjois-Amerikasta suomalaisiin vesiin vuoden 1960-luvun lopulla. Se on
sopeutunut oloihimme hyvin, ja se on lajitovereitaan vastustuskykyisempi
ruttosienelle. Taplaravun erottaa jokiravusta saksien hangassa olevasta

valkoisesta taplasta.

MILLOIN RAPUJA SAA?

;
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Rapukausi alkaa 21.7. klo 12 ja kest44 lokakuun loppuun. Muulloin rapu on 3L 38

rauhoitettu. Suomessa myds viljellddn rapuja. Viljeltyja rapuja on saatavilla
ympari vuoden. Pakastettuja rapuja [6ytyy kauppojen pakastealtaista myds

ympéri vuoden.

SAILYTA RAVUT NAIN

Eldvat ravut on sdilytettdva viiledssd ja kosteassa paikassa (ei vedessd),
esimerkiksi maakellarissa tai kylmidssa. Sopivan kosteuden rapujen saily-
tyslaatikossa voi turvata esimerkiksi laittamalla sinne kostutettua sanoma-
lehted tai raparperin lehti. Elavia rapuja voi ndin sdilyttdd 2-3 paivaa.
Eldvia rapuja voi myds sdilyttda juoksevassa vedessd, mutta niitd ei tule
sumputtaa jarvessa tai joessa, kuten mokkirannassa. Mikéli juokseva vesi
otetaan jarvesti tai joesta, sitd ei tule johtaa takaisin vesistdon.
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KATA KAUNIISTI

@ Somista riittdvan suuri juhlap6yta liinal-
la. Rapujuhliin voit valita myos kertakdyt-
téliinan, silld liinan likaantumista

ei voi valttaa.

@ Kata jokaiselle ruokailijalle kookas lauta-
nen. Varaa jokaiselle vieraalle my6s suu-
rehko lautasliina, joka levitetdan suojaksi
syliin. Laita vield nippu servietteja poydan
laidalle sormien pyyhkimista varten.

@ Aseta rapuveitsi joko lautaselle tai lau-
tasen viereen oikealle. Rapuveitsi on tylsa
pikkuveitsi, jossa on terédn keskelld reika.

@ Nostele jadhtyneet ravut liemestaan
tarjoiluvadille keoksi hieman ennen tar-
joilua niin, ettd rapujen sakset osoittavat
kohti vadin laitoja. Ald kdytd jddpaloja
rapujen alla, etteivat suola ja maku havia.

Vinkkejii rapujuhlii

Koristele keko muutamalla tillinkukinnolla.
Voit tuoda rapuvadin poytaan valmiiksi
odottamaan vieraita tai vasta sen jalkeen,
kun vieraat ovat istuutuneet.

@ Varaa astioita perkeille. Perkeet asetel-
laan ensin keskelle lautasta ja tyhjenne-
taan valilld sitd varten varattuun astiaan.
Aseta lautasen viereen sormien huuh-
tomista varten kulho, jossa on vettd ja
sitruunaviipale tai mustaviinimarjan lehtia.

@ Kata pdytaan lasit juomien mukaan:
valkoviini- tai olutlasi, pieni vesilasi sekd
ryyppylasi. Voit tarjota myos itse maustet-
tuja yrttisnapseja. Muistathan alkoholitto-
mat juomat.

@ Laita pOytaan leipakori, jossa on liinan
sisadn peiteltyad, juuri ennen ruokailun
aloittamista paahdettua vaaleaa leipaa

Rapulawluja

Snapsikylpy

(sdv: Kalliolle kukkulalle)
Tilli suussa, kruunu pdadsséd
Sinut péytddn kannetaan.
Paahtoleivin pddille sulle
snapsikylpy annetaan.

Georg de Godzinskyn
rapulaulu

(sdvel: Ukko Nooa)
Rapu tuli, rapu tuli

nyt on elokuu.

lloitse sd veikko

kohta olet peikko.
Nami, nami, nami, nami
vatsassa nyt soi.

Ota lasi, ota lasi

Jjuo nyt minun kanss.
Surut huolet heitd
rypyt hymyyn peitd.
llon, onnen ravut ndmd
syddmehen tol.

ohuina siivuina. Paahtoleipaa tarvitaan
rapuleivan rakentamiseksi. Varaa myds
voita ja voiveitsi.

@ Silppua pikkukulhoon tillia, jota kayte-
taan rapuvoileivan paalla Kayta hienom-
paa tillid tai kruunutillin ohuimpia osia.

@ Varaa tarjoiltavaa myds vieraille, jotka
eivat syo rapuja. Korvaavia ruokia voivat
olla esimerkiksi maissintahkat, sushit,
erilaiset vartaat tai piiraat, simpukat, kuo-
relliset katkaravut tai pikkumuikut.

MAUSTA TUNNELMA
REKVISIITALLA

Rapujuhlien tunnelmaan antavat lisama-
kua itse poimitut kedon kukat ja kauniit
kynttilat. Varikkaat paperilyhdyt luovat
lammihenkistd valoa. Ulkona sydtaessa
kannattaa muistaa myos hyttyskarkotteet.

lloiset laulut kuuluvat onnistuneisiin
rapujuhliin. Perinteisesti eméanta tai isanta
valitsee pdytdnaapurilleen ensimmaisen
ravun. Sitten kerrotaan, montako rapua on
ruokailijaa kohden.

Ensimmainen malja kohotetaan aina isan-

nalle. Maljat nostetaan laulun kera. Maljoja
nostetaan eménnalle ja isdnnalle, miksei
myo0s ystavyydelle tai ihanalle illalle.

HKeitelyt ravut

4-6 syojalle

40 rapua

5-6 | vettd

1,5 dl karkeaa suolaa
3-4 sokeripalaa

1 puntti kruunutillid

Tarkista, ettd kaikki ravut ovat eldvia. Huuhtele ravut kylméassa vedessa. Kuu-
menna vesi kiehuvaksi, lisda suola ja sokeri sekd puolet tillistd. Anna kiehua
noin viisi minuuttia. Poista tillit. Nosta ravut yksitellen kiehuvaan veteen. Anna
veden kiehua voimakkaasti rapujen lisddmisen aikana. Keitd noin 10 kpl kerral-
laan. Kun vesi alkaa kiehua uudelleen laske keittoaika siitd. Rapuja keitetddn noin
10 min. Nosta ravut isolle vadille jadhtyméaéan. Keita néin kaikki ravut. Laita katti-
laan loput tillit. Jadhdyta liemi ja nosta ravut siihen. Voit myds jadhdyttaa ravut
ja liemet yhdessa, mutta jadhtyminen on ndin hitaampaa. Anna rapujen maustua
liemessa kylmassa vahintaan kuusi tuntia, mieluiten vuorokausi.

Jadhtyneessa keitinliemessa voi sulattaa myos pakasteravut, jolloin ne saavat
tuoreemman maun. Nosta ravut liemesta vadille kauniiseen kekoon. Koristele
kruunutillilld ja mustaherukanlehdilld. Laita tarjolle tillisilppua, paahtoleipaa ja
voita tai levitetta.

Ravut voi keittdd myds oluella maustetussa liemessa:

Olutliemi rapujen keittoon
5 [ vettd

0,5 | tummaa olutta

5 kpl sokeripalaa

200 g karkeaa merisuolaa
1 kpl iso nippu kruunutillid

Nyt on aika oftaa saksel kauniiseen Kqiteen.

Ndin se kay
1. Vadnna ravun sakset irti kuoresta, ja ime liemi nivelista. Taita saksen pienempi
osa irti, ja ime se tyhjaksi. Leikkaa saksi auki rapuveitselld, irrota liha ja herkuttele.

2. Irrota selkdpanssari nostamalla se yl&s. Kdannd kuori. Poista vihred vatsalaukku,
sitd ei sydda. Kaavi kuoresta herkullinen rapuvoi.

3. Irrota pyrstd vaantamalla keskiruumista.

4. Leikkaa pyrstdn panssari auki toisesta sivusta ja irrota liha. Nosta veitsen
karjella pyrstélihan ylapuoli irti ja poista suoli. Pyrston saa huuhdella alas ryypylla.

5. Asettele perkeet keskelle lautasta ja kuoret sen ulkokaarelle,
tuntosarvet ulospdin. Kysy tarvittaessa neuvoa naapurilta!

Oliko vield muuta?

Kylla:

1. Rapujen nauttimiseen ei ole yhté ainoaa oikeaa tapaa.

2. Kokeneemmilta ravunsydjiltd voi aina pyytaa neuvoa.

3. Sesonkiajan ulkopuolella saa viljeltyja rapuja ja pakasterapuja.





