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Kuukauden lihikala

Minadens nirfisk

Kuukauden lihikala edistii paikallista elinkeinokalataloutta ja kalastusmackailua, seki tuotraa

reseptiikkaa lihiruokapainotuksella koti- ja ammattikeittidihin.

Minadens nérﬂsk—ptojektet fiiimj ar den lokala ﬂskenéringen och fisketurismen, samt producerar

recept med betoning pd nirproducerad mat f6r hem kok och professionelle kok.

Kohdejoukkona
Saaristomeren Kalaleaderin asukkaat ja yrictdjit seki alueen yhdistykset ja toimijat. Hanke
toimii seuraavien kuntien alueella: Kaarina, Kemiénsaari, Kustavi, Masku, Mynimiki, Naantali,
Paimio, Parainen, Raisio, Salo, Sauvo, Taivassalo ja Turku. Toimijat: paikalliset kala- ja ruoka-
alan ammatilliset oppilaitokset, paikalliset ruoka- ja elintarvikeyritykset, kalacalouskeskus,

ammattika]astaj at ja kala-alan asiantuntijat.

Hankkeen rahoitus: Saaristomeren Kalaleader 75 % . Omarahoitusosuus Farman siiciolci.
Hankkeen toiminta-aika on 2.1.2023- 31.12.2024
Hankeen toteuttaa Linsi-Suomen maa- ja kotitalousnaiset. Toimimme osana ProAgria Linsi-

Suomea.

Projektet dr verksamt i f6ljande kommuner: St.Karins, Kimitoon, Gustavs, Masko, Virmo,
Nidendal, Pemar, Pargas, Reso, Salo, Sagu, Tévsala och Abo. Foreningar: Byaféreningar,
lantbruks- och hushillskvinnoféreningar, lancmannagillen, 4H, pensionsféreningar, och andra
mojliga lokala foreningar.

Aktorer: lokala yrkesskolor inom fisk- och livsmedelsindustrin, lokala mat- och

]ivsmedelsf’o’retag, yrkesfiskare och experter och riidgivare inom fisk industrin.

Projektfinansiering: Skirgirdshavets fiske leader

Projektets Verksamhetsperiod ar 2.1.2023- 31.12.2024

Projektet genomfors av Vistra Finlands lancbruks- och hushillskvinnor. Vi verkar som en del av

ProAgria Vistra Finland.



dyti viimeiset joulukalat
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Tee arkiruokaa sildkasta.
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Joulun jilkeen kalaruoista on saattanut tulla
hivikkii, joka on pakastettu. Kiyti pakastetut
kalat heti tammikuussa arkiruokiin. Erilaiset
laatikot ja kiusaukset ovat oivaa ruokaa arjessa.
Kodin eri aterioita sopii myds suunnitella
etukiteen ja lisitd kalaa eri aterioille.
Suositusten mukaisesti kalaa tulisi syddi 300-

450g viikossa.

19.1. vietetiin siilykerolkkipdivii, teemaan
sopivasti voi kokeilla erilaisia kalasiilykkeiti

piristimiin omaa ruokavaliota.




600 g silakkafileitd

1 tl suolaa

vithin musta- tai valkopippuria myllysti
noin 150 g maustettua tuorejuustoa

tuoreita tai kuivartuja yreeeja (esim. cillid,
persiljaa, basilikaa)

Peitd uunipelti leivinpaperilla. Mausta
silakkafileet suolalla ja pippurilla ja lado
puolet niisti 1eivinpaperiﬁe. Nosta fileille
nokare tuorejuustoa ja ripottele piille

valitsemasi tuorejuuston makuun sopivaa
yrttiéi.

Nosta sopivankokoiset fileet pariksi piille
ja paina "evyesti, niin juusto levidd.

ypsennd 200 asteessa 10-I5 minuuttia.
Tarjoa perunamuusin kera.

Vinkki: Silakkapihvit maistuvat kylmini

Silakkapihvien tiyteeeksi sopivat mm:
tuoreet yrit, kuullotettu silputtu sipuli tai
purjo yksmﬁé’m tai sieniin, omenaan tms.

yhdistettynii,

Tai vaikka mitricahna munahakkelukseen
ja/tai tilliin sekoitettuna, munahakkelus
yretisilpulla héystettyni, sinappi tai
piparjuuritahna fileille sipaistuna tai
tuorejuustolla jatkettuna, juustoraaste,
inaatti- tai rucolasilppu yksiniin tai
ctamuruihin ja/tai aurinkokuivactuun
tomaattisilppuun yhdistetcyni.

Miti keksit itse lisdd?




Suunnittele kalaruokapii

HELMIKUUN MUISTILISTA

Kalakeittopéiivéi 6.2.

Ystivinpiiva 14.2.




Madckeitto (6 annosta)

1IN 1,3 kg:n painoinen, nyljetty made
Kalan keitinliemi

n. 1l vered

1 1/2tlsuolaa

10 mauste- tai mustapippuria
2 laakerinlehted

Keittoon

1sipuli

6-8 perunaa

1 vkl voita

1 dl kuohukermaa

1 nippu rillid

(porkkanaa)

1. Ota talteen miti ja maksa. Keitd maksa ja mici
toisessa kattilassa hitaasti poreillen.

2. Mittaa keitinliemen ainekset kattilaan (paitsi
pippurit). Nosta kala kokonaisena tai paloiteltuna
kiehuvaan keitinliemeen. Kuori vaahto ja lisda
pippurit. Hauduta kala kypsiiksi miedolla limmolli
noin 15 minuuttia.

3. Nosta kypsi kala keitinliemesti vadille ja siiviloi
liemi talteen (n. 1 1).

4. Hienonna sipuli. Paloittele kuoritut perunat.

5. Kichauta hienonnetut sipulit voissa kattilassa.
Kaada piille siiviloicy keitinliemi. Lisdd perunat.
Hauduta noin 15 minuuttia, kunnes perunat ovat
lihes kypsii.

6. Erottele perunoiden kypsymisen aikana kalanliha
ruodoista. Lisdi lopuksi ruodottomat kalapalat,
paloiteltu maksa ja miiti, kerma, (voita) ja
hienonnettu tilli.

7. Tarjoa ruisleivin kanssa.

Muistiinpanoj a:
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Kokeile kuukauden kalaveseptid. 1

MAALISKUUSSA

MUISTETAAN
KOTIMAISET
KALASAILYKKEET
NIISSA ON SARKEA!




Sirki on Suomen kolmanneksi yleisin kalalaji. Sen
tunnistaa muista sirkikaloista punaisilla silmilliin,
erityisesti sdyneesti erottuen. Sirki vithtyy rehevissi
Jammissa, puroissa, jarvissd ja myos meressd. Kutuaika
sérjeﬂéi on touko-kesikuussa. Ammattikalastajat saavat
sirked pidasiassa muiden kalalajien pyynnin ohessa,
crityisesti keviilld. Sirjen kiytedi ruokakalana
viihentii sen runsas ruotoisuus. Jotkut herkutcelijac

arvostavat erityisesti suolasirkifileiti.

Sirkipihvit siilykkeesti

200 g perunasoseaineksia (tain 3 dl valmista sosetta) / \
2 prk (a 185/140g) sirkisiﬂykettéi éljysséi tai vedessi Muistiinpanoj a:

0,75 dl korppujauhoja

1 kananmuna
0,5 tl suolaa

0,25 tl jauhettua valkopippuria

1 tl paprikajauhetta
(0,75 dl makeaa chilikastiketta)

paistamiseen 'c')ljy'ai tai voita

1. Valmista sose pakkauksen ohjeen mukaan tai kiiyti

cedelliselti aterialea ylijdinytcti sosetta.

2. Valuta sirkisiilyke.

3. Sekoita kaikki ainekset keskeniin tasaiseksi massaksi.

4. Taputtele massasta kostutetuin kisin kuusi pihvii ja
paista niitd pannulla keskilimmolld noin viisi

minuuttia molemmilta puolilta, kunnes ne ovat

kullanruskeita.
Tarjoa keitettyjen perunoiden, kermaviili- tai
valkokastikkeen ja salaatin kanssa tai valmista burgerit

sﬁrkipihvi]lé. 9




Kalamuistoja
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Ota kuva QR-koodista ja tutustu

muistoihin.

Linkin takaa mm. seuraavat videot:
Keltaisen dmpirin kanssa kalassa
Kalamuisto Pernidsti
Silakoita katolla kuivumassa

Kalassa serkkujen kanssa

Kaksi haukea kerrallaan

1



KUN SUOLAKALAA RUPES MIAL TEKEMA, NIl LASKETT
VERKKo EHTOSTE MERE, JOS VAIKK SATTUS JOKU KALA
MENEMA SUHE.SIT AAMUSTE MENTD KOKEMA NIT
VERKD! JA KyL JOEKUS OLIKI JOKU LAHNAKIPPER]
JA Ol OIKKE 1SOJAKK] JOS SATL OLEMA VERKOSE ~
TUKSE AlKA TARKOTA ET VES| OL HARMA JATUUL
SIMMOSELT PLALELT

NIl SIT VAA PERATI SE KALA JA SUAMUSTE JA
PESTI 0A OTEM BAX POIS JA SELKARUOT M4 PALO-
TELTN TERAVAL VEITEL kU SuM kAL OL NIl SIT-
KUA NAHHKA.

OTET RIWIFAT TAIKK JokU PUUPYITY, J0S ENEMMA,
LAITEM. SIT SULALA ENS POHJAL,SE TAYTHS OL KROLY)|
SUALA. SIT WKALAN KAPPALL JA SUALA VUAROTIALS
JA BAALIMMAISEKS  SLALA JA KVl PAINOKS,

KYL SE PARIN PAIVAN PAAST
OL JO LAUKKA TULD PAAL.
SIT SITA Vo1 J0 SYAR.

LAHNA 0L MELKKE AN
PAYRAS .

12
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Ahven maistuu mvyos kbtimaisena!
| |

- s_'!?ilxklgeegé._:_ -
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HUHTIKUUSSA

Ahven taipuu moneksi.
Kokeile keviiseen sopivaa

ahvenlevitetti.




Kokeile vaikka vappupiknikilli

savuahven leviterti.

250 g savustettuja ahvenia
200 g ranskankermaa

1 sitruunan mehu

0,5 tl suolaa

1 tl mustapippurirouhetta
0,5 tl sokeria

2 rkl dillisilppua

Perkaa ahvenista selkidruoro irti.

Riko ahventen rakenne
haarukalla. Purista sitruunasta
mehu ja silppua tilli. Sekoita
kaikki ohjeen aineet keskeniin.

Tarkista maku.

Ahvenlevite maistuu rieskojen,
ruisnappien tai patonkien

téiytteen'zi.

Muistiinpanoj a:

14
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Savustin I.)éi'zﬂlell

TOUKOKUUSSA

USKALTAUDU TORILLE JA
LAHNAKAUPOILLE,
YLLATYT!

TUORE KALA EI HAISE JA
KIDUKSET OVAT HELEAN

<’ PUNAISET.




Lahna, joka kuuluu sirkikalojen heimoon, on
lictedirunkoinen ja korkea kala. Lahna viihtyy
limpimissi vesissi, vaikka se onkin makean veden kala.
Tille tanakalle kalalle ovat tyypillisid kovat ja suuret
suomut seki paksut, vahvat kylkiruodot.

Lahnan kutuaika sijoittuu touko-kesikuulle, ja se on
parhaimmillaan kalastectavaksi keviisin. Usein
ammattikalastajat saavat lahnoja sivusaaliina muun
kalastuksen yhteydessi. Lahna on maukas ruokakala,

jossa on melko paljon rasvaa.

Sirkikaloille tyypilliset ruodot, erityisesti pyrstopiissi,
haitraavat vihemmiin suurikokoisissa, yli kaksikiloisissa
yksildissi. Valmistusvaiheessa lahnaa ei kuitenkaan
kannata pﬂkkoa pieniksi paloiksi, jotta ruodot eivit

katkeile ja vaikeuta syomistd.

Savustettu lahna
1 kpl Lahna

rkl karkeaa merisuolaa
2 dl mirkii leppid tms. haketta savustimeen

Avaa kalan vatsa ja poista kalasta sisielimet, pyyhi sisus
talouspaperilla. Ripottele suola kalan sisille ja kiiri
kala leivinpaperiin ja nosta suolaantuessaan j'ziéikaappiin
pariksi tunniksi. Jos kalan suolaus unohtui ja suolaat
kalan juuri ennen savustusta niin voit laittaa suolaa
hieman reilummin ja ripotella sitd myds nahan piille.
Jos kiytit sihkdsavustinta, laita leppilastut purupellin
péiéiﬂe. Savustuspontossi laita 1eppiilastut pohj alle. Voit
laittaa savustimeen myds katajanoksan, joka antaa
kalalle hienostunutta makua, seki muutaman
sokeripalan, jotka antavar kalalle kauniin virin.

Laita lahna savustimen ritilin piille ja sulje kansi.
Savusta lahnaa 30-60 minuuttia, kunnes kala on
mehevin kypsii. Kun nahka, rintaevi ja ruodot irtoavat

helposti, kala on kypsii.

Muistiinpanoj a:

16
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Tarkista mato-ongeh kun
I .

Lohitartar-saaristolaisleivit

150 g graavilohta

2 rkl hienonnettua tillid

2 rkl smetanaa

1 tl rouhittuja mustapippuria
0,5 tl suolaa

tillisilppua

Tarjoiluun: saaristolaisleipii ja tillid

Leikkaa lohet ohuiksi viipaleiksi ja niisti pienid kuutioita.
Hienonna tilli. Sekoita smetana joukkoon ja mausta
suolalla ja pippurilla, lisii dilli. Kiintele

ranskankermaseokseen pienet lohikuutiot.




Fileoi kala. Poista ruodot ruotopihdet utta jitd nahka.

K

Voit myds ostaa valmiiksi fileoidun kalan. ‘
Levitid karkea suola (n. 2 rkl / raakakilo) ja sokeri (n. 1,5 ; \
seki valitsemasi mausteet tasaisesti kalan pintaan. Kalan o
oltava kauttaaltaan suolattu, mutta kuitenkin niin, etts
suolaa on vain yksi kerros. Sokeria taas ripotellaan kala
pintaan vain sen verran, ettd se sulaa saman tien. Tasaiseen

suolaukseen  auttaa  suolan  ripottelu  myds  kalan P2

nahkapuolelle.
Kiiri kala tiukkaan pakettiin. Jos sinulla on kaksi fileetd, / — ™
nosta ne vastakkain nahkapuolet ulospidin. Niin kala Lohiceviche
maustuu paremmin. Anna graavautua yon yli kylmissi.
Pyyhi suola valmiin graavikalan pinnasta, ja leikkaa siiti 300 g lohifileetd
fileeveitselld paperinohuita siivuja. 4 limen mehu

2 vkl tuoretta tillid
Pidi nimi nyrkkisiinnot mielessi 2 vkl tuoretta korianteria
Varo ylisuolausta. Suolarakeita ei saisi olla montaa kerrosta Y, punainen chili
piillekkiin.  Suola irrottaa vettd kalan soluista, joten 0,25 tl suolaa
graavatessa kala myds aina kuivuu jonkin verran. Jos suolaa 0,25 tl sokeria
on litkaa, kalan mehevyys kirsii ja se kuivuu sitkeiksi. Litka 0,25 t] mustapippuria

suola myds peittii alleen muut maut.

Leikkaa lohi pieniksi kuutioiksi.

Kiytdi hienon suolan sijaan  hitaammin kalan pintaan ) S : .
Purista limeistd mehu. Hienonna cilli

liukenevaa karkeaa merisuolaa tai vuorisuolaa. Sama miiri . . L .
o _ _ ja korianteri. Pilko chili. Pane
nopeasti liukenevaa hienoa suolaa kuivatraa kalaa enemmin _ _ . ' o
_ . . lohikuutiot astiaan, jossa on tiivis
kuin karkea suola. Pahimmillaan hieno suola kovetraa kalan _ . . o
. . ot kansi. Kaada limemehu lohikuutioiden
pinnan, muctta se ei kypsy sisilti.

piille. Sekoita joukkoon yrtit ja chili.

Kiytd terivii veistid, niin saat ohuempia, lihes lipikuultavia Mausta rlpaukseﬂa suolalla Ja sokerilla.

siivuja. Mausta graavikala vasta graavaamisen ja siivuiksi Nosta]aakaappnn maustumaan

leikkaamisen  jilkeen —esimerkiksi tuoreella cillilld  ja vihintiin ne]jéiksi tunniksi. Kiineele

roseepippurilla, jos haluat asetella sen esille kauniisti. astiaa pari kertaa, jotta kaikk%

K kalapalat maustuvat.

J




Valmisth kalaruokda

| A . l.
ulkokeittidssi tai nuotic

Haukea heinikuussa!

Hauki on petokala, jonka suu on tiynni terivii
hampaita. Hauki kuuluu maantieteellisesti
laajimmalle levinneisiin kaloihin. Se uiskentelee
suojaisilla rannoilla ja matalikoilla niin meressi
kuin jéirvisséikin. Kutuaika on keviilli heti
jaiden lihdon jilkeen, ja paras pyyntiaika on
lokakuusta toukokuulle.

Haukea pyydetiin verkoilla ja rysilli. Hauki on

myds vapakalastajien yleisin kalasaalis. 19




Haukipihvit

4 annosta

300 g fileoitua haukea (tai muurta
vaaleaa kalaa)

1 vkl juoksevaa margariinia

1 dl kermaa

1 kananmuna

0,5 dl vaaleita leivinmuruja (1 viipale
kaurapaahtoleipii)

0,5 tl suolaa

0,5 tl rouhittua valkopippuria

2 tkl tuoretta yreeisilppua (cillid ja/cai
sitruunamelissaa)

juoksevaa margariinia paistamiseen

1. Jauha kala monitoimikoneella, lisii
muut aineet ja sckoita tasaiseksi.

2. Muotoile voidellun leivinpaperin
piille pellille pihveji (16-20 kpl),
tiputtele piéﬂle hiukan juoksevaa
margariinia ja paista 200 asteessa 20—
25 minuuttia, kidnni vililla.

3. Nauti keitettyjen perunoiden kera.

-

Muistiinpanoj a:
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SITKA

Siika on lohikala, joten se on rasvainen ja
maultaan erittdin herkullinen.

Rasvaisuutensa vuoksi siika soveltuu

hyvin keittoihin ja uunikalaksi, ja

siikafileet ovat herkullisia myos
paistettuna, pariloituna tai grillactuna.
Siika on erityisen suosittua savustetruna

ja tuoresuolattuna, eli graavisiikana.




Paistettu siika

1 kokonainen siika
voita paistamiseen
suolaa ja pippuria

sitruuna ja tillid tarjoiluun

Tee siiasta fileitd veitsen avulla. Leikkaa terivilld
fileeveitselld puhdasvatsaisen kalan rintaevin rakaa
suoraan kohti keskiruotoa, kiinni veitsi lappeelleen
ruodon suuntaisesti ja leikkaa filee irti kulj ettamalla
veistdi mahdollisimman lihelld selkiruotoa. Kiinni kala
ja leikkaa toinenkin filee irti selkiruodosta. Lukitse
kalapiikilli filee paikalleen leikkuulautaan ja leikkaa
kylkiruodot levymiiseni liuskana pois molemmista
fileistil. Jos teet nahattomia fileici, niin leikkaa fileet
irti nahasta siten, etti kuljetat fileointiveisti
vaakasuorassa aloittaen pyrstdstd, samalla hiukan
painaen leikkuualustaa vastaan. Vilti sahaavia liikkeicd.
Niin saat siledipintaisia fileiti eiki yhedin kalanlihaa jii

nahkaan.

Paista kala voissa kuumalla pannulla. Vilei
kidntimaisti kalaa usein, pyri kiintimiin vain kerran.
Mikili kalaa kiddnnetidin monta kertaa, voi kala
repeytyi, koska sen rakenne on herkki ja huokoinen.
Mausta paistettu kala suolalla ja pippurilla. Lisid piille

tillid ja sicruunalohko koristeeksi tarjoiluvaiheessa.

Kanttarelleja pannulla

kanttarelleja

voita tai 6ljyi
sipulia
suolaa

kermaa

Puhdista kanttarellit ja pilko ne.
Kuutioi sipuli. Haihdurta
kanttarelleista vesi pois pannulla.
Kun vesi on haihtunut niin lisii
pannulle hieman rasvaa seki
pilkotut sipulit. Paista, kunnes
sipuli on pehmeii. Lisii joukkoon
mausteet ja kerma. Keitd hetki
kokoon.

22
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Naurti sy.ksynxﬁ.rﬂisﬁjia\

kalatapahtumista.

Ahven

on y]eisin kalalaj imme ja myds Suomen
kansalliskala. Ahven on petokala, jota voi saada
saaliikseen jirvesti seki rannikoiden
murtovesistd. Kaupallisessa kalastuksessa
ahventa pyydetiin yleensi verkoilla ja rysilla.
Vapaa-aj ankalastajien ahvensaalis tarccuu
yleensi ongenkoukkuun tai katiskaan. Ahven on
myds pilkkijdiden suosikkikala. Ahvenen paras
saalisaika on loppukeséi ja syksy. Ahvenen liha
on vaaleaa, kiintei ja vihirasvaista. Ahven on

monen herkkusuun suosikkikala! 23




Halstrattua kalaa

- Kalan grillaaminen nuotion tai griﬂin

hiilloksella kiy kitevisti halsterissa

- Halsteriin voit laittaa pienii

kokonaisia kaloja tai vaikkapa lohifileen

- Voitele halsterin ritilic kevyesti

ruokaoljylli
- Aseta kalat alimmaisen ricilin piille
. Sulje halsteri tukevasti

. Aseta hiillokselle erillinen ritil4, ] onka

piille voit halsterin laitraa
. Kiidntele halsteria griﬂauksen vililld

- Ripottele hienonnettua suolaa lopuksi

kalojen piille
i

-

Muistiinpanoj a:

24




I Onkitarvikkeer !

odottamaan luutta kesii.

Kuha

on arvostettu ruokakala. Sen hha on

valkoista, vihirasvaista ja miedon

makuista. Kuhaa kiytetidin monissa
kalaruoissa, kuten savustettuna,
grillattuna tai paistettuna. Kuha on
tirked saaliskala seki
ammattikalastajﬂ]e cttd vapaa-

aj ankalastajﬂle.




Kalapata

4 annosta

n. 600 g kuhafileiti

0,5 tl suolaa

0,25 tl jauhettua Valkopippuria
I sipuh

1 valkosipulinkynsi

2 tkl rypsioljyi

2,5 dl ruokakermaa

0,5 tl vastarouhittua pippuria
250 g tuoreita kirsikkatomaatteja

rdl yreeejd

1. Leviti kalafileet péydéﬂle ja mausta ne
suolalla ja pippuriﬂa. [sot fileet voi
paloitella pienemmiksi.

2. Kuori ja hienonna sipulit.

3. Kuumenna éljy padassa ja kuullota
sipuleita muutama minuutti.

4. Kaada sekaan ruokakerma. Huuhtele
t6lkki noin desilitralla verei ja kaada
pataan. Sekoita joukkoon mausteet.

Kypsenni kannen alla noin 10 minuucttia.

Lisdd kalafileet pataan ja jatka kypsennysté

vield 10 minuurtia.
5. [isdi pataan kirsikkatomaatit. Keitd
noin 5 minuuttia. Tarkista kypsyys ja

ripottele pinnalle yreeej.

-

Muistiinpanoj a:
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Pimeir illat pitistyvit

kdlaruok
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al)a}lfnsta.

okba perheen'kal

kyselel kalamuistloj .

R e e
Pohc%ijoulun

Kirjolohi

on suosittu ruokakala, joka tunnetaan
viriklkidsed ulkoniddstiin ja
monipuolisesta kﬁytéstéén keittiossi. Se
kuuluu lohikalojen heimoon jaon
kotoisin Pohjois—Amerikasta. Tunnistat
kirjolohen kyljen pienistd mustista
pilkuista. Kirjolohen liha on kauniin
punertavaa, joka johtuu sen
ruokavaliosta, joita kéiytetéiéin

kasvaruksen aikana.
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Kirjolohimedaljongit/-perhoset

Leikkaa kalasta nahkaan saakka noin

2Ccm pala, mutta il4 riko nahkaa.
Leikkaa sen jilkeen samankokoinen
siivu, mutta tilld kertaa leikkaa

myds nahka,

"Avaa perhosen siivet” ja taita ne
kuvan mukaisesti. Asettele
medaljongit leivinpaperin pééﬂle

uunivuokaan.

Kypsenni 180 asteessa noin 10-15
minuuttia. Riippuen fileen

paksuudesta.

Tarjoiluvinkki! Tarjoile
kirjolohimedaljongit perunasoseen,
herneiden ja remouladekastikkeen
kanssa. Voit koristella annoksen

tililld ja sicruunalla,

Remoulade

1 pieni sipuli
4 pienti suolakurkkua
2 tkl hienonnettua persiljaa
1 rkl ruohosipulia
2 dI majoneesia
1,5 rkl sinappia
0,5 tl valkoviinietikkaa

0,25 tl mustapippuria

1. Hienonna kuorittu sipuli,
suolakurkut, persﬂj aja ruohosipuli
pieniksi.

2. Sekoita majoneesi, sinappi ja
etikka tasaiseksi seokseksi.

3. Lisid joukkoon hienonnetut

aineet.

4. Laita kastike jiikaappiin 08

maustumaan.




Valitse kalat joulupédytiin,

tee tarvittavat kalatilatkset.

7, U

Valmista kalaherkkuja.

Kalavuosi piditeyy
silakkaan, joka on
jokaisen joulupdydin

tunnettu kalaherkku!




Makusilakat

3 dl vertd

1 dl viikiviinaerikkaa
1 dl sokeria

2 tl suolaa

n. 350 g silakkafileicd
I (75 g) si uli

0,5 tl suolaa

1,5 prk (a 150 g) créme fraichea

Pippurikastikkeeseen
1 tl rouhittua mustapippuria

1 tl sokeria

1 tl sinappijauhetta , esim. Colman's a )
Piiarjuurikastikkeeseen

1 rkl piparjuuritahnaa

1 % tl sokeria

ripaus jauhettua valkopippuria

Vglkosi ulikastikkeeseen

2 - 3 valkosipulin kynttid hienonnettuna
1 tl sokeria

valkopippuria myllysti

Muistiinpanoj a:

Sekoita vest, etikka, sokeri ja suola kulhossa.
Leikkaa tai saksi fileet poikitrain paloiksi.
Puolita sipuli ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi.
Lisiid silakat ja sipulit etikkaliemeen. Kypsyti
jaikaapissa n. 3 tuntia.

Valuta silakka-sipuliseos huolellisesti siivilissi.
Siirrd kulhoon ja mausta suolalla. Anna
maustua 10 - 15 min.

Sekoita creme fraicheen valitsemasi kastikkeen
mausteet ja lisii silakoiden joukkoon. Anna %W
makujen tasoittua jééikaapissa mielelldin

seuraavaan padivaan. /a’
Kblacinea bulevan!

Tarjoa tuoreella cillilli hoystettyni 30
kalapoydissi tai tumman leivin kanssa. Sopii K j

myds ruokalahjaksi.




Muistiinpanoj a
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