Kalasober ei iitle kunagi
tihestki kalaroast dra.

Iga kala on omamoodi maitsega ja
igast kalast toidu valmistamise vii-
se 16putul hulgal. Sageli seistakse
rikkaliku kalaleti ees noutult. Mida
votta, kui rdime pole? Ja kas see lui-
ne, pealegi suurte soomustega kala
ikka siiiia stinnib? Vahel polatakse
dra isegi puhas kalafilee. Olgu all-
jargnevad retseptid eelarvamuste
hajutamiseks ja abiks kahtlejatele.

Olles hautatud latikas

W 1-1 5 kg latikafileed
4| Blut

H 1 sibul

B 1 loorberileht

M soola

B jahvatatud musta pipart
100 g void

B 1 sl nisujahu

B '/ sidruni mahl

B 2 s| tomatipiireed

B 1 tl suhkrut

B 100 ml kohvikoort

B 1 sl hakitud tilli

Tiikeldage kalafilee parajateks ports-
joniteks, maarige tomatipiireega, piser-
dage sidrunimahlaga lle ja maitsesta-
ge jahvatatud pipraga. Hoidke kalatiikke
kiilmikus vahemalt tund aega, et maitsed
sisse imbuksid.

Koorige sibul, Idigake neljaks ja pange
olle sisse keema. Kui 6lu on keema t6us-
nud, lisage loorber ja kalapalad. Keetke
tasasel tulel 10-12 minutit. Tostke kala
vaagnale, hoidke soojas.

Kuumutage jahu pannil voi sees, see-
jarel kallake juurde kurnatud keeduleem
ja rodsk koor, maitsestage soolaga. Kui
kaste keema touseb, votke pann tulelt,
hoidke 5 minutit soojas, siis valage kala-
le. Peale puistake peenestatud tilli. Juur-
de andke keedetud kartuleid.

Keedetud koha voikastmes

B 1 4 kg kohafileed
1 15-2 kl vett

m ' ki valget lauaveini
| '/ sidruni mahl

M soola

Kaste

M 400 g void
B hakitud tilli
H /1l soola

Ldigake kalafilee portsjoniteks. Kallake
madalasse keedundusse vesi, kuumuta-
ge keemiseni, maitsestage soola, veini ja
sidrunimahlaga ning asetage kalatiikid

Vaike valik
kalatoite

sellesse. Keetke tasasel tulel 5-6 minu-
tit. Tostke kalatiikid vahukulbiga vaagna-
le ja kallake kastmega lile.

Kastme valmistamiseks sulatage tiik-
kideks ldigatud voi madalas kuumuses,
maitsestage tilli ja soolaga.

Serveerige keedetud riisi voi kartulite
ja toorsalatiga.

Hautatud sidinas kartulite
ja sibulatega

W 1 sdinas (1-1 2 kg)
B 4 kartulit

M 4 sibulat

H vett

M soola

B 1 loorberileht

B 3-4 viirtsitera

B 4-5 musta pipart

M 1 sl void

Kallake sdinas kuuma veega lile, eemal-
dage soomused, pea, saba ja uimed. Pes-
tud kala asetage siigavale pannile, h66-
ruge seest ja valjast soolaga. Poolitage
kooritud kartulid ja sibulad ning laduge
Umber kala. Kallake nii palju vett peale,
et koik oleks poolest saati kaetud. Lisage
loorber, pipar, viirts ja voi. Hautage kaa-
ne all kuni kdik pehme.

Meriahven kookospiima
ja koriandriga

B 2 puhastatud kala (ca 500 g)
H 3 laimi

B 3 s| kookospiima

B peotdis varskeid koriandrilehti
| 1 tl tSillikastet

B 1 kiitislauguklits

M 35| oli

M jahvatatud meresoola

B kobartomateid

Puhastage kalad (eemaldage soomu-
sed, pea, saba, uimed ja sisikond), peske
ning kuivatage. Mikserdage koriandrile-
hed, kiilislauk, kookospiim ja tsillikaste.
Siis lisage Uhe laimi riivitud koor ja mahl
ning maitsestage soolaga. Pange mdlema
kala sisemusse 1 sl maitserohelisesegu.
Kala maitsestage pealtpoolt soola ja lihe
laimi mahlaga. Katke grillpann fooliumi-
ga, kallake peale 6li ning kiipsetage kalu
200° juures umbes 15 minutit. Seejarel
gu ja korvale asetage kobartomatid. Kiip-
setage veel 5-7 minutit. Enne serveeri-
mist kaunistage toit laimildikudega.




