MARINOIDUT SILAKAT SILAKKARULLAT
(Suomen Kalatalous- ja ymparistdinstituutti, Parainen)

Silakkafileitd 1kg/100 kg - silakkafileitd 1,0 kg
- suolaa 1,251l
Perusmarinadi - kuivattua tillid 2l
7 dlI/701 vettd
2,5dl/25” etikkaa Liemi
0,5dl/ 5” suolaa - vettd 7 dl
Silakkafileet vuorokaudeksi marinadiin - etikkaa 2,5 dl
- sokeria 3,5 tl
Perusmarinadi valutetaan pois vuorokauden kuluttua - suolaa 3,5
Jatkomarinadi - ok. maustepippuri 2t
0,6 kg/ 60 kg sokeria - laakerinlehti 2 kpl
0,61/ 601 wettd - sipuli 2 kpl
60 g/ 6 kgsuolaa
1,7dl/ 171 etikkaa 1. Lado silakkafileet tyopoydalle voipa-
-sinapinsiemenia perin péélle nahkapuoli alaspdin.
-laakerinlehti Ripottele fileille suolaa ja tillid, kadri
-sipulia/punasipulia fileet tiiviiksi rulliksi.
-maustepippuria 2. Sekoita liemen ainekset ja kaada hiukan
-porkkanaa (porkkana ja sipuli ryopétéén) lientd paksupohjaiseen kattilan pohjalle.
Lado rullat vieri viereen ja kaada loput
Tastd voidaan jatkaa eteenpdin omilla toteutuksilla liemesté kalojen péille.
Esim. Valkosipulikastike 3. Keiti silakkarullat varovasti erittiin
1,2 dl majoneesia/ 12 1 miedolla lammolld 10-15 minuuttia.
valkosipulia, lohkottuna tai viipaleina 4. Anna rullien jd&htyd omassa liemessé
Kermakastike janosta ne jddhtyneind tarjoiluastiaan
1,2 dl kermaviilid/ 12 1 Kaada liemi péélle ja koristele.
Sinappikastike

125 g sinappia (sinappiputki) 12 — 12,5 kg
- esim. ranskankerma- ja smetana sopivat em. marinadeihin

Maustamiseen voi mielikuvitusta kayttdd vapaasti — katajanmarjat, kevadlld kuusenkerkit.. ...
”Syntyy oma persoonallinen kalaherkku” — tarjottavaksi — limminhenkiseksi lahjaksikin......

Lisdainekset lisdtdén jatkomarinadiin
Perusmarinoidut silakat ladotaan astiaan jatkomarinadiin
kanssa ja koristellaan em. porkkanoilla, sipulilla, tillilld

sekd omilla mieltymyksilld. Annetaan kypsyd muutama vuorokausi.

Paraisten reseptit ” on sovellettu ammattiohjeista — perhekdyttoon.

Teoreettinen suolapitoisuus 4,8 %, sokeria kokonaisuudessa 26%, mutta molemmat yksikot eivdt imeydy kalaan
kokonaan, eikd koko yhdistelmé&d nautita viimeistd pisaraa my6ten — vain kaikki kala sy6daén.

- Tiydennys- ja lisiitietoa halutessanne: Pentti Snygg pentti@silver.inet.fi
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