Asiatiska fiskbullar

PORTIONER: 4
Ingredienser Gor sd har:
Fiskbullar: 1.Satt ingredienserna till fiskbullarna i en matberedare

600 g fiskfiléer

1 knippe fdrsk koriander

1 bit ingefdra
116k

3 klyftor vitlok
1dgg

2 msk sojasds
Skalet frén 1 lime

Olja till stekning

Sallad:

Pak choi

Vitkal

Morétter

2 msk soja

1 msk fisksés
saften frdn en lime

Chiliflakes

och mixa till en jdmn massa.

2.Anvdand en sked och dina hdnder for att forma bullar
av massan.

3.Stek bullarna p& medelhdg vérme tills de har en
gyllenbrun yta. Stré lite salt dver bullarna ifall det
behdvs.

4. Tillred salladen genom att finstrimla grénsakerna.

5.Blanda soja, fisksés, limesaft och chili och blanda
grénsakerna med dressingen. Servera salladen med

fiskbullarna.
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Aasialaiset kalapullat

ANNOKSET: 4
Ainekset Valmistus:
Kalapullat: 1. Laita kalapullien ainekset tehosekoittimeen ja jauha

600 gr kalafileita

1 ruukku tuoretta korianteria

1 pala inkivaaria

1 sipuli

3 valkosipulin kynttda
1 kananmuna

2 rkl soijakastiketta
Yhden limen kuori

Oljya paistamiseen

Salaatti:

Pak choi

Kerdakaali
Porkkanaa

2 rkl soijakastiketta
1 rkl kalakastiketta
Yhden limen mehun

Chilihiutaleita

siledksi massaksi.
2.Muotoile massasta pullia késiesi ja lusikan avulla.
3.Paista pullat keskilammalla kunnes niillé on
kullankeltainen pinta. Ripottele tarvittaessa suolaa
pinnalle.
L. Valmista salaatti suikaloimalla vihannekset.
5.Sekoita soija, kalakastike, limemehu sek& chili. Lisaa
kasvikset kastikkeen joukkoon. Tarjoile salaatti

kalapullien kanssa.
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Soppa pa lake och mogelost

PORTIONER: 4

Ingredienser

Buljong:

1 lake runt 1 kg
116k

2 mordtter

1 lagerblad

5 vitpeppar

2 tsk salt

ca 2 L vatten

Soppa:

rensat fiskkott

1 msk olja

116k

2 morétter

3 stdnger selleri
6 potatisar
buljong+vatten
1dl vispgrédde
100 g blédmdgelost
en knippe dill
salt, peppar

Gor s& har:

1. Fl& fisken. Rensa sedan genom att forsiktigt skdra upp

magen och plocka ut indglvorna. Skdlj. Ta tillvara

romsdckar/mjélke och lever.

2. Ta bort gdlarna. Behdll gdrna huvudet fér att kunna ta

tillvara kindkottet.

3. Lagg fisken i kallt vatten sé att fisken tdcks. Koka upp och

koka i 5 min. Skumma av. Skala 16k och morétter och halvera
innan de laggs i buljongen. Tillsatt kryddor och koka ca 15

tills fisken ar tillagad.

.Ta upp laken fran buljongen och &t svalna en stund. Rensa

kottet frén fiskskelettet och lagg i en skal. Sila buljongen och

stall &t sidan.

.Hacka I6ken till soppan och skér gronsakerna i lagom stora

bitar. Fras I6ken i olja en kastrull. Tillsétt morot, selleri och till
sist potatisen. Hall 6ver buljongen sé att gronsakerna tdcks
ordentligt. TillsGtt mer vatten om det behdvs. Koka tills

grénsakerna ar fem fére klara.

6. Lagg ner fiskk&ttet i soppan och tillsatt grédde. Smula ner

bldmdgelosten och 14t koka tills allt &r mjukt.

7. Smaka av och servera med finhackad dill!
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Madekeitto sinihomejuustolla

ANNOKSET: 4

Ainekset
Liemi:

1 made, noin 1 kg
1 sipuli

2 porkkanaa

1 laakerinlehti

5 valkopippuria
2 tlk suolaa

noin 2 L vettd

Keitto:
perattua kalaa
1 rkl 6ljya

1 sipuli

2 porkkanaa

3 sellerin vartta
6 perunaa
liemi+vettd

1 dl kuohukermaa

100 gr sinihomejuustoa

yksi nippu tillia

suolaa, pippuria

Valmistus:

1.Nylje made. Leikkaa vatsa auki ja poista varovasti sisdelimet
sekd huuhtele vatsaontelo. Ota talteen matipussit/maiti ja
maksa. Poista kidukset.

2.Laita made kattilaan kylmé&dn veteen niin, ettd kala peittyy,
kuumenna kiehuvaksi ja keitd 5 min. Kuori vaahto pinnalta.
Lohko mukaan porkkana ja sipuli, lisdd mausteet ja jatka
keittdmista vartin verran, kunnes made on kypsdada.

3.Nosta made reikdkauhalla liemestd ja anna jadhtyd hiukan.
Erottele liha ruodoista ja laita sivuun odottamaan. Siivil&i
keitinliemi ja laita sivuun.

L. Kuumenna kattilan pohjalla voi ja laita miedolla IGmméll&
kuorittu, hienonnettu sipuli kuullottumaan. Kun sipuli pehmeda,
lisaa pilkotut porkkanat, varsisellerit ja perunat ja sitten
lientd/vettd kunnes kasvikset reilusti peittyvat. Keitd kunnes
perunat ovat melkein kypsid. Lisdd made ja kerma ja murustele

sekaan sinihomejuusto. Anna muhia kunnes peruna on kypsad.
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Ceviche
PORTIONER: 6
Ingredienser Gor sd har:

1 hel id, cirka 1 kg
6-7 st lime (eller s&
mycket limesaft att
den just och just
tacker fisken)

1 tsk salt

2 msk r&socker

1 liten rodlok

2 vitldoksklyftor

1-2 réda chilin

1 cm ingefdra

1 kruka koriander

3 msk olivolja

1. Fileea fisken och skér i smé tdrningar.

2.Pressa limen och blanda med salt, rasocker, hackad
rédIck, pressad vitlok, hackad chili, riven ingefdra och
hackad koriander. Rér om och ldgg med iden.

3.Lat cevichen mogna i cirka 15-20 minuter, max ett par
timmar, i kylskép.

L.Ringla 6ver olivolja fére servering.
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ANNOKSIA: 6

Ceviche

Ainekset

1 kokonainen sdyne,
noin 1kg

6-7 kpl limed (tai
ettd juuri ja juuri
peittad kalan
pinnan)

1 tlk suolaa

2 rkl raakasokeria

1 pieni punasipuli

2 valkosipulin kynttda
1-2 punaista chilia

1 cm inkivaaria

1 ruukku korianteria

3 rkl oliivisljys

Valmistus:

1.Fileoi kala ja leikkaa pieniksi kuutioiksi.

2.Purista lime ja sekoita joukkoon suola, sokeri, pilkottu
punasipuli, puristettu valkosipuli, pilkottu chili,
raastettu inkivadri ja leikattu korianteri. Sekoita ja
lisaa kalan padlle.

3.Anna cevichen kypsyd noin 15-20 minuuttia,
korkeintaan pari tuntia, jGdkaapissa.

L. Ripottele oliiviéljya padlle ennen tarjoilua.
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PORTIONER: 6

Morttartar

Ingredienser

150 g mortfilé

Y2 msk salt

Y2 msk socker

Y2 dl finhackad rédI6k
Y2 dl dill eller graslok
Y2 msk stark senap,
Dijon

1 tsk pressad citron

¥2 msk smetana

Gor s& har:

1.Bena ur morten och skdr den sedan i sma tdrningar.

2.Blanda ihop salt, socker och dill/gréslék med den
tarnade morten, 1&t std i kylen ungefdr en timme.

3.R&r ner senap, citronsaft och smetana.

L. Massan kan ladggas pd smérpapper och rullas ihop till
cirka en 3-5 cm tjock rulle. Frys ner.

5.Avlagsna smérpappret vid servering och skar
portionsbitar. Alternativt Igg smeten i kylen och légg
upp med sked portioner vid serveringstillfallet.

6.Servera med en klick smetana, hackad gréslok, rédick

och en citronskiva.
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ANNOKSIA: 6

Sarkitartar

Ainekset

150 g sarkifiletta

Y2 rkl suolaa

Y2 rkl sokeria

Y2 dl punasipulia

Y2 dl tillia tai
ruohosipulia

2 rkl vahvaa sinappia,
Dijon

1 tlk sitruunamehua

Y2 rkl smetanaa

Valmistus:

1. Pilko file pieniksi paloiksi, poista isot ruodot.

2.Sekoita suola, sokeri, tilli/ruohosipuli kalan kanssa,
anna seisoa noin tunnin jadkaapissa.

3.Liséd sekaan sinappi, sitruunamehu ja smetana.

L. Massa voidaan asettaa voipaperille ja pyérittdd noin
3-5cm paksuksi rullaksi. Pakasta.

5. Poista voipaperi tarjoiltaessa ja leikkaa annospaloiksi.
Vaihtoehtoisesti laita taikina pakkaseen ja nosta
lusikalla annospaloja.

6.Tarjoile smetanan, pilkotun ruohosipulin, punasipulin ja

sitruunasiivun kera.
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PORTIONER: 6

Gravad mort

Ingredienser

1 kg ofjdallad mortfilé
4 msk grovt havssalt

1 msk fint socker

Gor s& har:

1.Filéa mortarna och avldgsna sidobenen, men inte
skinnet. Gravade filéer med skinnet pd dr lattare att
skdra an filéer utan skinn.

2.Blanda socker och salt och gnid in mértfiléerna med
blandningen. N&gra droppar konjak tillsatta pé filén
ger en pikant smaksattning Gt den gravade mérten.
Lat filéerna saltas i kylskdpet i ndgra timmar. Avldgsna
ddrefter ol6st salt och vand filéerna med den kéttiga
sidan uppdt ytterligare n&gra timmar.

3.Skar tunna skivor av filéerna och lIadgg dem pé farskt
radgbrod.

L.Dekorera med en citronskiva och en dillkvist.
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ANNOKSIA: 6

Graavattu sarki

Ainekset

1 kg ofjallad mortfilé
4 msk grovt havssalt

1 msk fint socker

Valmistus:

1.Fileoi sdrjet ja poista kylkiruodot mutta &lé nahkaa.
Nahallisia graavattuja fileitd on helpompi késitella.

2.Sekoita sokeri ja suola ja hankaa fileet sekoitukseen.
Anna fileiden seistd jadkaapissa joitakin tunteja. Poista
sen jalkeen suola joka ei ole liuennut ja kddnna fileet
lihapuoli yléspdin vield pariksi tunniksi.

3.Leikkaa fileestd ohuita siivuja ja laita tuoreen ruisleivan
padlle.

L. Koristele tillilla ja sitruunaviipaleella.
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Ta tillvara fiskrom

Ingredienser

Fiskromsd&ckar

Salt

Gor s& har:

1.Ladgg rommen i ett stort karl.

2.Anvand 10 liter vatten till 1 liter rom.

3.Vispa med ballongvisp — hinnorna fastnar i vispen.

4. L&t rommen sjunka till botten och hall sedan av
vattnet.

5.Byt vatten tills vattnet blir klart.

6.Tillsatt ca 2,5-3 % salt.

7.Fyll burken till max.

8.Rommen kan férvaras 4-5 dygn i kylskép.

9.Frys in.

10.Servera rommen med smetana och rédldk.
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Ota mati talteen

Ainekset Valmistus:
Matisakkeja

1.Laita méti isoon kulhoon.
Suolaa

2.Kayta 10 | vettd 1 litraan matia.

3. Vispaa pallovispildlla - kalvot jaavat kiinni vispiladn.

L. Anna mddin vajota pohjaa, kaada vesi pois ja lisGd
uutta tilalle.

5.Vaiha vettd kunnes se kirkastuu.

6.Liséd noin 2,5-3 % suolaa.

7.Tayta purkki tayteen.

8. Mati sdilyy 4-5 pdivad jadkaapissa.

9.Pakasta.

10.Tarjoa md&ti smetanan ja punasipulin kanssa.
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