Kalaherkkujen ja moussen reseptit

Kalafileen pikagraavaus

Sivele fileen pintaan kasvioljyd. Sekoita 1 osa KARKEAA merisuolaa ja 2 osaa hienoa
sokeria. Lisdd hieman 6ljya niin, ettd seos muuttuu hieman puuromaiseksi. Peiti filee
suola/sokeriseoksella. Anna tekeytyd 30 - 40 min painon alla kylméssa. Pyyhi tarkasti
talouspaperilla. Sivele filee uudestaan 6ljylla.

Sirottele valko- tai mustapippuria kalan pintaan. Murskaa roseepippuria ja leikkaa tuoretta
tillid hienoksi fileen péille. Kiedo tuorekelmuun ja aseta jédlleen painon alle kylméaan.
Leikkaa varovasti (esim. sitka on hyvin hauras) viipaleita ja tarjoa voidellun saaristoleivin tai
paahtoleivén paalla.

"Paistetut housuahvenet "

Sekoita 2 dl. vehné- tai ruisjauhoja (tai molempia), 2 tlk suolaa, 1 tlk pippuria seka 1
annospussillinen kuivaa tillid ja laita muovipussiin.

Fileet pussiin ja ravista niin ettd kala saa kunnon jauhopyjaman.

Paistetaan voisulassa paistinpannulla.

Haukikvenellit
(ohje neljdlle = 2 kvenellid/sy6ja
Kaikkien kalamassassa kéytettdvien tarvikkeiden on oltava jadkylmii, ettei massa juoksetu.

Aja 200 g pieneksi pilkottua haukifileetda monitoimikoneessa. Kaada sekaan 2 dl vispikermaa
ja yksi kananmuna seké suolaa ja pippuria.

Pydritd kunnes massa on siledn pehmeda.
Kiehauta kalaliemi (kalaliemikuutioista) laakeassa kattilassa.

Pue kumihanskat kisiin. Ota noin kananmunan kokoinen pala murekemassaa kéteen ja
muotoile toisessa kédessé olevalla ruokalusikalla soikeita kalapullia.

Aseta pullat voipaperille. Vasta kun kaikki pullat on pydritetty, siirrd ne varovasti hiljaa
porisevaan kalaliemeen. Kun pullat ovat kiinteytyneet, siirrd ne talouspaperille.



Puhdista ja huuhtele pinaatti. Ryoppédé nopeasti kalaliemikuutioilla maustetussa vedessa.

Kaada pois vesi ja siivildi pinaatti. Lopussa pinaatti kdéinnelldan voissa, joka saa sulaa
kattilan [dammdssa. Tarkista suola ja pippuri.

Koristele annos esim. ravunpyrstdilld ja pienilld keitetyilld porkkanoilla.

Valkoviinikastike haukikvenelleihin ja '"poksyahveniin"
(ohje neljélle)
Keitd kokoon 1litra kalafondia ja 3 dl valkoviinid, kunnes noin 1/3litra on jéljella.

Sulata toisessa kattilassa iso nokare voita (30 - 40 g) ja lisdé 2 rkl vehnéjauhoja. Sekoita
hyvin.

Kaada vihin erin koko ajan himmentéen sekaan kalafondi ja 3 dl vispikermaa. Keita
varovasti, kunnes kastikkeen sakeus on mielestési sopiva.

Tarkista suola ja pippuri ja puserra halutessasi vdhén sitruunaa sekaan.
Voit siiviloida kastikkeen, jos sithen on jdinyt kokkareita.
Lisad lopuksi ldmpiméén kastikkeeseen 3 - 4 rkl vatkattua kermaa

ja reilu nokare voita.

Pahkinainen valkosuklaamousse

(ohje neljille )

2 liivatelehted liotetaan kylméssd vedessd 5 min

2 munanvalkuaista ja 2 rkl sokeria vispataan kuohkeaksi

2 1/2 dl kermaa vatkataan 16ysdksi vaahdoksi

100 g valkosuklaata murskataan ja sulatetaan vesihauteessa.

Liivatelehdistd puristetaan vesi ja sulatetaan miedolla [dammolla 3 rkl konjakkiin.

Lisdd hyvin pestyn limetin raastettu kuori.

Lisad koko ajan sekoittaen sulatettu suklaa. Kaada kulhoon, johon mahtuu kaikki ainekset.

Lisai vahin kerrallaan kermavaahto.



Lisda varovaisesti nostellen valkuaisvaahto.
Kaada annosmaljoihin ja laita jddkaappiin 3 tunniksi

Paahda hasselpdhkindrouhe kevyesti kuivalla pannulla. Anna jééhtyé ja ripottele tarjoiltaessa
annosten paille.

Moussen pintaa voidaan koristella vaikkapa sitruunamelissalla, raastetulla limettikuorella, tai
kuten me teimme, granaattiomenan purppuraisilla siemenilla.



