velt imber kala, suuremad sibulad ja kar-
tulid poolitage. Maitsestage soolaga, va-
lage juurde vesi ja kiipsetage pliidil kaane
all voi praeahjus. Kui kartulid ja sibulad
pehmed, ongi toit valmis. Lisage kiipse-
tusleemele vai ja hakitud till. Samamoodi
voite valmistada sdinast voi muud kala.

Kala valge veini kastmes

M 500 g kalafileed
B 100 g Sampinjone
W1kl vett

M soola

H valget pipart

o tilli

M petersellilehti

M rostitud saia

Kaste

W 1-1 sl void

H 1 sl jahu

B 1 munakollane

1 dl valget lauaveini

Loigake nahata kalafilee portsjontiikki-
deks, seened Idigake ribadeks ja pange
kodik madalasse keedundusse. Peale puis-
take maitseained, valage juurde veidi
kuuma vett ja vein ning hautage 15-20
minutit. Eraldi keedundus sulatage 1 sl
void, lisage jahu ja kuumutage see hele-
kollaseks. Votke kala hautusleent ja lisa-
ge kuumutatud jahule, laske keema tous-
ta. Parast 2—3 minutit votke kaste tulelt
ja jahutage veidi. Sulatage veidi vdid, se-

gage toore munakollasega ja lisage se-
gades tulelt voetud kastmesse. Asetage
rostitud saiaviilud vaagnale, peale pange
kalaldigud ning kuhjake seeni, millele ra-
putage hakitud maitserohelist. Soovi kor-
ral voite lisada ka sidruniviile. Kaste and-
ke lauale eraldi ndus.

Juurde pakkuge keedetud kartuleid,
rohelisi herneid voi aedoakaunu.

Hautamiseks sobib nii varske, jahuta-
tud kui ka kiilmutatud kalafilee.

Kiipsetatud kala juustuga

B 700-800 g kalafileed

W soola

M jahvatatud valget pipart
M 1/ sidruni mahl

W 2 dl riivitud juustu

W 2 s| tomatikastet

B 2 munakollast

B 200 ml kohvikoort

o tilli

Loigake kalafilee vaiksemateks tiikkideks
ja pange vbiga mdaritud madalasse ah-
juvormi. Maitsestage soola, pipra ja sid-
runimahlaga. Segage riivitud juust, to-
matikaste ja munakollased pastaks ning
laotage kalatiikkidele. Lopuks valage
peale koor. Kiipsetage praeahjus keskmi-
ses kuumuses umbes 30 minutit. Valmis
toit on kauni varvusega, sellele raputage
peale peenestatud tilli.

KADRIN LINNA

Kalad

M Kalast soogid valmivad
kiiremini kui liharoad.

M Kalaliha on orn, seepdrast

ei talu see muljumist, mis
vahendab ka toitevaartust.
Seepdrast kojutoomisel arge
paigutage kala koti pohja ja
teiste asjade vahele.

M Varskel kalal on siledad,
laikivad ja vastu keha liibuvad
soomused ning sdrava varviga
uimed.

M Varsket kala kattev limakiht
on uhtlaselt niiske.

B Puhastage kala enne, kui
lima kuivab, muidu on seda
raskem teha.

B Soomkala kallake iile kuuma
veega, enne kui puhastama
hakkate, siis ei lenda soomu-
sed laiali ja eralduvad holpsalt.
M Suurelt soomustega kalalt
eemaldage need koos nahaga.
B Maarides kala enne puhas-
tamist dadikaga, on sellelt liht-
sam soomuseid eemaldada.

B Enne libeda kala puhastamist
kastke sormed jameda soola
sisse, see kergendab t66d.

B Mudaldhna korvaldamiseks
peske kala kiilmas tugevas
soolalahuses.

B Kala sisikonna eemaldami-
sel olge ettevaatlik, et mitte
vigastada sapipoit. See rikub
maitse.

B Jahutatud kala ja kalafileed
arge hoidke toiduvalmista-
miseni niisama, vaid keerake
dadikaga niisutatud lapi sisse.
B Puhastatud raimi arge
peske veekausis, vaid tehke
seda voolava vee all soelal.
Vees pestes muutuvad rdimed
tilearu pehmeks.

B Kiilmutatud kala voi fileed
arge sulatage vees, vaid
toasoojas.

B Kiilmutatud kalafilee ava-
mata kilepakendi voib kasta
kuuma vette, et jddkooriku
saaks kergesti eemaldada.
Filee voib taielikult iiles sulata-
mata keedundusse panna.

B Kiilmutatud kala voib sulata-
da ka piimas. See varskendab
I6hna ja parandab maitset.

M Kalaldhna saab katelt ara
soola ja dadikaga hoorudes.

M Kalalohna eemaldamiseks
noalt hooruge seda sidrunildigu-
ga voi Idigake toorest porgandit.



