Fenkoliga kiipsetatud Iohe

B ca 500 g I6hefileed

m 1 apteegitilli (fenkoli) mugul
H 1 tl fenkoli seemneid

M 1 sidrun

H 5 sl oli

M jahvatatud meresoola

B jahvatatud musta pipart

Loigake Idhefilee neljaks portsjoniks.
Asetage kalatiikk nii suurele fooliumile-
hele, mille servad saab parast peale kok-
ku tosta. Loigake fenkol dhukesteks 16i-
kudeks, jaotage vordses koguses igale
kalapalale, peale pigistage sidrunimah-
la ja lisage tiikeldatud viljaliha. Maitses-
tage soola ja pipraga, piserage dliga lile
ning keerake fooliumiservad kokku. Kiip-
setage keskmises kuumuses umbes 15
minutit.

Serveerimiseks vabastage kala fooliu-
mist, kuid olge seejuures ettevaatlik, et
kuum aur katt ei poletaks.

Juurde andke varskeid keedetud kar-
tuleid tilliga.

Kalapdtsid

B ca 200 g kartulipiireed

B 500 g nahata kalafileed (varsket
voi kiilmutatud)

W 2-3 kiiuslaugukiilint

B 2 sibulat

M soola

B purustatud musta pipart

B 4-5 muna

W hakitud tilli

B jahu
M 1 sl void
m oli
Hakkige kalafilee ja sibul vdikesteks kuubi-
kuteks, purustage kiitislaugukuiined ning
segage koik kokku. Lisage kartuliplireele
lahtiklopitud munad, maitsestage soola,
pipra ja peenestatud tilliga. Uhendage mé-
lemad segud, puistake juurde nii palju jahu,
et saaks Uhtlase, kergelt vormitava taina.
Praadige korgel kuumusel 6li ja voi se-
gus. Meeldivalt pruunid patsikesed tost-
ke pannilt kuumakindlasse kaussi, katke
fooliumiga ja asetage n-0 jarelvalmimi-
seks kuuma praeahju. Umbes 10 minuti
parast on toit serveerimiskolblik. Juurde
andke toorsalatit.

Toorsalat rabarbriga

B 200 g rabarbrit

B 100 g rohelist lehtsalatit

M peotadis sibulapealseid voi murulauku
W tiikike porrut

4 dloli

B 14-2 sl suhkrut

m 4 tl soola

B sojakastet

Koigepealt segage valmis kaste, millesse
lisage peenestamise jdrjekorras koogivil-
jad. Kui jatate sojakastme lisamata, voite
soolakogust suurendada.

Pestud noor rabarbrivars kuivatage,
kuid jatke koorimata. Loigake hasti tera-
va noaga 6hukesteks viiludeks. Peenes-
tage sibulapealsed, porrutiikk poolitage
pikuti ja I16igake 6hukesteks viiludeks. Se-
gage rabarber, sibul, porru ja ribastatud
salatilehed kastmega ning asetage ser-
veerimiseni kiilmikusse.

Keedetud tursk
sinepikastmes

M 600-700 g tursafileed
M ca sl vett

H 1 sibul

H 1 porgand

H 1 petersellijuur

M 1 loorberileht

m 1 tl dadikat (30%)

M soola

B 3-4 viirtsi

M 4-5 tera musta pipart

Sinepikaste

| 1 sl void

H 1 sljahu

® 1 kl (250 ml) kalakeeduleent
H 100 ml vahukoort

M 2 tl sinepit

M jahvatatud valget pipart

Asetage tursafilee piklikku ahjuvormi, kalla-
ke vett peale, nii et kala oleks Uleni kaetud.
Lisage puhastatud tiikeldatud maitsekdogi-
viljad ja muud ained. Keetke umbes 10 mi-
nutit. Tostke filee ettevaatlikult leemest val-
ja vaagnale ja asetage sooja.

Kuumutage vdiksemas keedundus voi
ja jahu, lisage kurnatud kalakeeduleem.
Keetke umbes 10 minutit. Siis lisage si-
nepiga segatud koor ja kuumutage kee-
miseni. Kastme voite serveerida eraldi voi
valada kalavaagnale.

KADRIN LINNA

Marineeritud
kiilislaugupealsed
ja karulauk

Umbes kolmkiimmend aastat
tagasi toi mu tookaaslane
Kaug-ldast kaasa marineeritud
kiitislaugupealseid. Toostus-
likult valmistatud hoidis oli
ullatavalt maitsev. Kuna meil
siin seda saada polnud, tuli
endal tegema hakata.

Esialgu pidin ootama
kevadist aega, mil kiitislaugule
sobivad pealsed tekivad. Uk-
sikuid talvel kasvama lainud
kiitislauke olin varemgi akna-
laual ajatanud ja tarvitanud
nii nagu sibulapealseid.

Marineerimiseks sobivad
noored notked 20-25 cm
koérgused pealsed. Olenevalt
aastast saabub hoidistami-
se aeg mai [opul voi juuni
alguses. Sel kevadel hakkasid
karulaugud joudsalt arenema,
aga kiilislaugud alles votsid
hoogu. Seeparast tuli mote
marineerida ka karulauku.
Tulemus oli vaga hea. Veidi
sitkeks jadvad lehed on monus
lisand mis tahes grillitud lihale
v0i kalale. Pealegi on see suur
vaheldus igasuguste toorsala-
tite korval.

Marinaad

W1 vett

M 1 sl soola

M 1 sl suhkrut

B 1 s| dadikat (30%)

M 4 sidruni koor ribadena

Peske kiitislaugupealsed voola-
va vee all hoolikalt puhtaks ja
blanseerige 3-5 minutit. Parast
norutamist pange need rongaks
keeratuna purki, peale valage
kuum marinaad, millest sidruni-
koored valja korjatud. Pastorisee-
rige 75° juures umbes 20 minutit
ja sulgege ohukindlalt.

Karulaugud ladusin purki ilma
blanseerimata ja valasin marinaa-
di peale.

Sdilitusaja kohta ei oska mida-
gi Oelda, sest meie peres on kiilis-
laugud juba enne joule dra soodud.
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