832 KOOK

Maiuspala

Narva-Joesuust

Silmud n&evad valja nagu ussid, kuid maitsevad
rostitud ja marineeritud kujul imehasti.

ilmupiiiik algab stigisel
S ja kestab veebruarini.

Praegu on selleks koi-
ge parem aeg. Narva-Joesuu
OU Kirde Rand kalurid piitia-
vad neid Narva joest suudme
lahedalt.

Silmusid piiiitakse torbi-
kutega. Kalurid lasevad need
joepodhja, kus silmud liiguvad.
Nood ujuvad torbikuavast sis-
se, sest neil on komme iga-
le poole pugeda. Uhest tor-
bikust voib kalur leida kiim-
me vOi rohkemgi silmu.

Kirde Ranna kalatodstu-
ses rostitakse silmusid tel-
lisahjus siite kohal. H66gu-
vate siite kuumus ongi sel-
leks koige parem. Kuid deli-
katessi saab teha ka tavalises
praeahjus — selleks tuleb sil-
musid kuumutada 250 kraa-
di juures 12 minutit.

Rostimiseks tuleb silmud la-
duda restile, mitte pannile.

Silmud on rasvased, rosti-
mise ajal tilgub osa rasva vél-
janing nad muutuvad kerge-
maks. Silmud on kiipsed siis,
kui nende nahale on ilmunud
pruunid tapid.

ARVI KRIIS

Retsept

MARINEERITUD SILMUD

2 kg rostitud silmusid
Marinaad

11vett

10 tera pipart

10 tera viirtsi

2 loorberilehte

2 sl suhkrut

1 sl soola

2 sl dddikat

Laduge juppideks l6igatud sil-
mud purki, valage marinaad
peale. Keetke purke silmude ja
marinaadiga 1 tund, nii et kaa-
ned on peal, aga sulgemata. Pa-
rast kaante sulgemist keerake
purgid teistpidi.

ARVI KRIIS

Kes need silmud on?

Monda inimest peletab silmude ussitaoline
valimus. Aga ega silmud polegi kalad. Nad =
kuuluvad loomariigis omaette riilhma moo- - = =
dustavate s6orsuude ehk I6uatute kalade Kalurid Narva joe suudmes torbikutega
hulka. silmusid piiiidmas.

Tamara AljoSina votab valmis silmud siitelt.



