Marineeritud
rdimed tilliga

18 raimefileed

2 tl soola

2 tl suhkrut

2 sl oli

1 sl dadikat (30%)

2 tl purustatud valget pipart
1 tl kanget sinepit

Va kl vett

1 sl hakitud tilli

Laduge pestud ja norutatud poolikud rai-
mefileed kaussi. Olist, d4dikast ja veest
valmistatud keetmata marinaad mait-
sestage pipra, sinepi, soola ja suhkruga.
Valage marinaad kalafileedele, pinnale
puistage hakitud tilli. Pange tunniks ja-
hedasse kohta seisma. Siis on see hea
anda lauale kuumade keedetud kartuli-
te juurde.

Raimed tarretises

Eestlane on ammusest ajast olnud
rdimedega sina peal. Kiill on teda
praetud, keedetud, suitsutatud ja
marineeritud mitmel viisil. Tuli-
me likskord naabrimehega moétte-
le kasutada praetud raimedele sil-
mumarinaadi.

Olen silmusid marineerinud
30 aastat, ikka ithtmoodi. Kui sain
ithelt Narva kalatoostuse tehnoloo-
gilt uue retsepti, milles marinaadi-
le on kiilmas vees leotatud Zelatiini
lisatud, muutus olukord 100%. Kui
valada praetud rédimedele tarretuv
marinaad, on hoopis teine maitse.

REPRO

Valeangerjas

1 kg puhastatud rdimi
3 ki vett

8 pipratera

6 virtsi

1-2 sl dadikat (30%)

1 sl suhkrut

2-3 tl soola

2 sl Zelatiini

Suuremad raimefileed poolitage, vdikse-
mad keerake niisama rulli ja laduge kuu-
makindlale klaaspannile (klaaspoti kaa-
nele) tihedalt lksteise korvale. Pange
Zelatiin vahese veega paisuma. Keetke
marinaad, korjake vahukulbiga vilja pip-
ra-viirtsiterad ning segage Zelatiiniga.
Tuline segu kallake rdimerullidele nii, et
nad oleksid Uleni kaetud ja kuumutage
2-3 minutit tasasel tulel. Valvake, et ve-
delik ei hakkaks keema. Katke pann kaa-
nega ja hoidke valjaliilitatud elektriplii-
dil voi pliidiserval veel 10 minutit. Siis
tostke pann alusele jahtuma, eemaldage
kaas. Hiljem tdstke raimerullid kiilmikus-
se. Uuem klaaspann on ndgus serveerimi-
seks. Vanemalt kdrbemisjdlgedega pan-
nilt tdstke valeangerjas vaagnale ning
kaunistage tilli, peterselli v6i sidrunildi-
kudega.

KADRIN LINNA

Selle retsepti jéargi tehtud rdimed
meeldisid meile véga. Proovige ja-
rele.

Marinaad-tarretis praetud
rdimedele voi silmudele

11 vett

1 sl suhkrut

1 sl soola

3-5 loorberilehte

15 tera I6hnavat pipart (viirtsi)
15 tera musta pipart

2-3 sl 30% dadikat

2-3 sl zelatiini

HEINO SALUMAA

Kui rdimede ostmata jatmi-
se pohjuseks on podur tervis
— ei joua mitu korda paevas
trepist liles-alla kdia, et parast
kojutoomist ja puhastamist
kalarapped vilja viia —, pole
see liletamatu mure. Pakkige
need vaikeseks nutsakuks ja
pistke ajutiselt stigavkilma.

Ostes drge asetage varsket
kala kotti teiste toiduainete
vahele, kus see muljuda saab.
Hoidke kala eraldi pakina.

Varskel pulkkangel raimel
on luu kévasti kinni, seda on
tiilikas eemaldada. Selleks et
t60d holbustada, hoidke sisi-
konnast puhastatud kalu moni
tund toasoojas voi peske neid
leige veega.

Kiilmtoodeldavaid raimi
hoidke 66paev labi marinaa-
dis, seejdrel on luid kerge
eemaldada.

Vaide, et rdimi puhastades
Iaheb suur osa kaduma, pole
oige. Eemaldatud ja korralikult
lle pestud peadest-roogudest
saab keeta Ulimaitsva leeme,
just nagu vaariskaladestki.
Kurnatud leemest suppi keetes
voite lisada siis vahem puhast
fileed. Varske raime niisk ja
mari sobivad hdsti munahuii-
be koostisosaks. Kokkuvatli-
kult voib Gelda, et 1 kilost jaab
tarvitamata vaid naputais
sisikonda.

Kui tuleb tahtmine soo-
lasilku siilia, arge kurtke, et
seda miiligil pole. Votke 1 kg
rapitud raimede kohta 250 g
jamedat soola, laduge pestud
norutatud kalad kihiti soolaga
purki ja nadala pdrast on soo-
lasilk omast kdest votta.

Kalalohna korvaldamiseks
hooruge kasi sidruniviiluga voi
loputage neid dadikavees.

TARGU TALITA
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