Silakkapihvit ja perunamuussi

[tameren ruokavalioon olemme valinneet kotimaista
kalaa ja perunaa. Lisana puolukkasurvosta tai -hilloa ja
ruisleipaa seka jalkiruuaksi vaikkapa puolukkarahkaa tai
marjakiisselid. Tietysti kotimaisista raaka-aineista.

Ainekset
- 1 kg silakkafileita
- n2tlsuolaa
- 1 tlvalkopippuria
- 6 rkltuoretta tai kuivattua tillia
- ruisjauhoja

Pinnalle
- n2dl(karkeita) ruisjauhoja
Pannulla paistamiseen

- voita
Valmistus
1. Levita puolet fileista leivinpaperin tai kalojen pakkauspaperin paalle nahkapuoli
alaspain

2. Mausta fileet suolalla, valkopippurilla ja ripottele myos tillia ja ripaus
ruisjauhoja

3. Asettele loput fileet maustettujen fileiden paalle nahkapuoli ylospain

4. Ripottele ruisjauhoja ensin pihvien toiselle puolelle, kaanna pihvit ja ripottele
ruisjauhoja toisellekin puolelle. Voit myods leivittaa pihvit lautaselle
kaadetuissa ruisjauhoissa yksitellen, mutta se on tyoldaampaa.

5. Paista pihvit pannulla voissa keskilammolla kauniin ruskeiksi, n 5 min per puoli.

6. Tarjoa perunamuhennoksen, puolukkahillon ja ruisleivan kera

Vinkit

Paistokarya saat vahennettya lisdamalla tilkan 6ljya voin joukkoon (Tarjan vinkki)
Nopea kastike valmistuu sekoittamalla kermaviiliin tillid ja ripaus suolaa, sokeria,
sinappia ja etikkaa.

Kuva Paivi Isotalo

Paivin kommentit: ”Meilla syddaan paljon kalaa, lohikeittoakin lahes viikoittain.
Silakkapihvit ovat myds suosikkien joukossa ja joskus fileita ostetaan kerralla lahes
kaksi kiloa ja urakoidaan pihveiksi. Meille ne maistuvat kylmanakin tai jopa
seuraavana paivana lammitettyina. Terveellisemman vaihtoehdon saat, kun korvaat
voin kasvispohjaisella ’voilla’ tai paahdat pihvit ilman karya uunissa, 200 astetta,
10-15 min.”



