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(UTEENITIOMAT RAUKIPUIKOI
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Fileoi hauki ruodottomaksi jd leikkaa siita kalapuikon
kokoisia paloja. Kierita palat maissijauhoseoksessa,
jossa on mustapippuria ja suolaa. Kasta palat
kananmunaan ja Kierittele sen jalkeen murskatuissa

maissihiutaleissq.

paista pannulia, voi-oljyseoksessd kullankeltaisiksi
(huomioi ettei IGmpoad ole liikaa). Tarjoa kuumina:

Voit kayttaa makead chilikastiketta tai
jugurttikdstikettd, joka on maustettu sitruunalla, tillilla

ja ripauksella piparjuurtd.

Vinkki! Voit tehdd mousteseokset mukaan esimerkiksi

valmiiksi pusseisso, retked varten. Onnistuu myos

nuotiolla, ohutpohjaiselld pannulla.
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(AHDEN MINUUTIN KUKA

leikataan ohuitaq, mahdollisimman

autaselle.
hua, pieni ripaus

Kuhafileestd
laajoja viipaleita ja levitetéian ne |
Padlle pu

suolaa padlle

ristetaan reilusti sitruuname

pari, kun sitruunanhappo on

Odotetaan minuutti
ksi. Valmista tuli!

kypsentdanyt kalan vaalead

joko voidellun tai

gttoman. Voideltuun leipddn voit sipaista

Voit tarjoilla kalan leivan paalla,

voitelem
ohuen kerroksen piparjuurtd tai vaikkapa wasabia.

Koristele tillilla ja siina se!

a kala on tuoretta. Siivutus

Vinkki! Huolehdi, ett
a- el

onnistuu kalan ollessd mahdollisimman ylma

gitenkaan jaatynytta.
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ORIRUUSUT SHHKOSAVUSTIMELLA

(1ohta, kirjolohta, taimenta, nieriéd)

—_—

—— Fileoi kala ja suolaa s€ kevyesti suolq—sokeriseoksello (2 osaa suolaa,

1 sokeria, sama kuin graavqtessa)

I

Leikkaa fileestd mahdollisimman laajoja ohuita siivuja. Kun olet tehnyt
 siivut, ota keskikokoisia muffinssivuokia jo kierrd siivut sormesi
— ympdrille: 1 siivu myétépdivddn, toinen siivu vastapdivaan ja kolmas
— myétdpdivddn. Nyt sinulla on toivottavasti sellainen mMoykky, jonka voit
___ laittaa vuokaan. Voit laittaa pienen rippusen viela keskelld ruusud,
| sisimmaksi teralehdeksi.
~ Kun olet saanut ritilan tayteen vuokia , laita ritila savustimeen, esim.
— normaali putkisavustin (noo w) mahtuu 18 vuokaa. Laita haluamiasi
___ savustuspuruja ja 2-4 sokeripalaa. Topseli seinédn ja valmista n. 22

min. Ota tuotos pois savustimesta ja annd hieman vetaytya. Laita

—_—

hieman murskattud rosepippuria Koristeeksi ja maun antajaksi.

—

— Tarjoa kuten muutakin savukalad kylmien tai [@mpimien lisukkeiden

— kanssa. Aterialla ruusuja tarvitaan 2 per henkil®, olettaen, etta tuoretta

kalaa on n. 90 g/vuoka.
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