Suviselt lahedad road

Parast jaanikuist liharooga-
dega priiskamist tekib soov
lahedama toidu, naiteks
varske kala jarele.

Kala valmistamiseks on peale suitsu-
tamise voi praadimise palju muid voi-
malusi. Hoopis tervislikum on keetmi-
ne, aga see ei tihenda ainult uhhaad.
Tihti igatsevad lapsed jaatisega monu-
lemist, aga suvituskohas pole poejaéa-
tist ligidalt saada. Sellest murest saab
kergesti iile ka juhul, kui teil pole jaa-
tisemasinat. Kui te ei viitsi toidutege-
misele tarbetult aega kulutada, pakku-
ge midagi jaatisesarnast ja hdsti maha
jahutatud kiilma magustoitu.

Kala veinikastmes

B 500-700 g kalafileed (lest, haug, koha)
B 1 kl punast lauaveini
B 1kl vett

B 1 sl jahu

M 1-2 sl void

M 1 petersellijuur

H 1 sibul

M soola

B 4 tera nelki

M pipart

B 1 loorberileht

Koige enne segage 1 sl toasooja void 1 sl ja-
huga palliks ning jatke seisma, seda vajate
alles kastme valmistamisel. Keedunéu pdh-
ja pange tikeldatud petersell, sibul, nelk,
pipar ja loorberileht, peale asetage suure-
mateks tiikkideks Idigatud kalafilee, mait-
sestage soolaga ning kallake juurde vein ja
vesi. Keetke tasasel tulel kaane all 15-20 mi-
nutit.

Seejarel norutage keeduvedelik teise
nousse, laske pool sellest dra aurata ning li-
sage vdi-jahupall. Uhtlaselt segades keetke
veel 3 minutit. Tulelt vottes maitsestage veel
tiikikese voiga. Juurde andke hakitud tilliga
llepuistatud varskeid keedukartuleid voi
tlepraetud keedukartuleid ja varsket kurki
ning drnakoelist lehtsalatit.

Kalafilee seentega

B 500 g koha voi muud varsket kala
M 1/ kl valget lauaveini

B 200 g varskeid seeni

M 1 sljahu

W 1/3 kl vett

B 1 muna

B 200 g tahket koorikuta saia

H 4 s| void

M soola

M pipart

Fileetiikke ja kupatamata seeneldike mait-
sestage soola ja pipraga, keetke madalas
keedundus vee ja veini segus umbes 15 mi-
nutit. Neli kalatiikkidega samas suuruses

saiaviilu praadige vois ning toske kala saiale.
Vdiksemate praetud saiakuubikutega timb-
ritsege kalapalad. Keeduleemest valmistage
kaste, hodrudes sulatatud voi ja munarebu
labi sbela ning valage kalale. Juurde andke
kartuliplireed, aurutatud spargleid vai vars-
keid keedetud lestherneid.

Keedetud lest valges kastmes

B 1 kg puhastatud lesta

W 2 k| vett

B 5 sidruni mahl

B 1 sibul

B 1 porgand

W 1 petersellijuur

B Kaste

W 1-2 sl void

B 1 sl jahu

B 1 munakollane

W 5 kl r6Gska koort voi 3,5% piima

M soola

W tilli

B '/ sidruni mahl

Koorige ja tiikeldage sibul, porgand, peter-
sell ning keetke 2 sidruni mahla ja vahese
soolaga maitsestatud vees poolpehmeks.
Kala keetmiseks sobib lai madal keedunou,
kuid sellessegi ei pruugi koik lestad korraga
mahtuda.

Soovitaksin niisugusel juhul keeta kahes
jargus, kummagi portsjoni valmimiseks ku-
lub kdigest 10 minutit. Uhe kihina keetes
jaab lestakalale ilus valimus alles. Kui kdik
korraga lilestikku panna, kipuvad alumised
kalad enne lagunema kui pealmised kiipseks
saavad.

Kastme valmistamiseks kuumutage
koigepealt jahu vois helekollaseks, lisage
1-1 4 klaasi kalakeeduleent, keetke umbes
5 minutit, siis segage munakollane koorega
ja valage kastmesse, samuti lisage siis 12 sid-
runi mahl ja moni killuke sidrunikoort. Pdrast
seda drge enam kastet keetke, vaid kuumu-
tage keemiseni. Serveerimisel lisage hakitud
tilli. Hea kastme saate aga ka sidrunita, mait-
sestades ainult tilliga.

Ahjulatikas tomatiga

M 1 suurem latikafilee (umbes 1 kg)
B /2 kg tomateid v3i tomatikonservi
1 s| void

M purustatud musta pipart

M soola

B sidrunipipart

M 1 kl rodska voi hapukoort

B 4-5 sl riivjuustu

Loigake kala 5 cm laiusteks ribadeks, mait-
sestage soola ja sidrunipipraga ning laske
neil sisse imbuda. Mddrige ahjuvorm vaiga,
laduge kalapalad vaheldumisi tomativiilude-
ga, millele riputage pisut soola ja musta pi-
part. Valage iile koor ja puistake sellele riiv-
juust. Kiipsetage ahjus keskmises kuumuses
20-25 minutit.

Forell pahklitdidisega

B 4 vdikest forelli

M soola

B sidrunimahla

M 100 g purustatud pahkleid
M 100 g void

M 4 s| hakitud petersellilehti
M 2 s| riivsaia

M rasvainet praadimiseks

Vaikesed, nii-0elda portsjonikalad puhasta-
ge kohudont voimalikult vahe avades. Tom-
make sisikond I6pustega kurgu alt vdlja.
Ho6ruge kalu soolaga ja piserdage sidruni-
mahlaga. Segage purustatud pahklid pehme
toasooja vdiga, lisage peenestatud peter-
selli ja riivsaia ning hodruge korralikult 13bi
Uihtlaseks pastaks. Vajadusel lisage veel pi-
sut soola ning tditke kaladdnsused pastaga.
Kurgualused pange puutikkudega kinni ning
kiipsetage vais.

Ulekiipsetatud karpkala

M 1 suur karpkala
M soola

M 3-4 s| void

M 2 kl piima



