W 2-3 tl sidrunimahla
M soola

Marinaad:

B 2 /2-3 kl vett

M 2 sibulat

M 1 porgand

M 2-4 sl 30% aadikat
M 1 loorberileht

M 6 tera pipart

M 3 tera viirtsi

M 3 tera nelki

B 1 sl sinepiseemneid
W 1 -2 tl suhkrut

M soola

Puhastage rdimed (eemaldage
pea, saba ja sisikond) ning pes-
ke kiiresti kiilma voolava vee all.
Siis tostke nad daddikalahusesse.
Unhele liitrile veele lisage 2 sl d4di-
kat, hoidke selles raimi 2—3 minu-
tit ning valage soelale norguma.
Segage pannkoogijahu kliidega
Uhtlaselt 13bi ja enne pannilepa-
nekut kastke kalad sellesse.

Kasutage praadimiseks rasv-
ainete segu (dli ja voi, searasv ja
oli, searasv ja voi) ja lisage kuu-
male rasvale ka veidi sidruni-
mahla voi selle kontsentraati.
See vdhendab kalaldhna, hoiab
dra panni kiilge kleepumist ja
kuuma rasva pritsimist praadi-
misel. Kui keerate praetud poo-
le iilespoole, maitsestage seda
soolaga, pannilt tostes riputa-
ge ka teisele poolele pisut soola.

Enne praadimist lisatud sool
teeb kala tuimaks ja seelabi kan-
natavad ka teised maitseoma-
dused. Pannkoogijahust tulenev
magusavoitu maitse sobib mari-
naadiga hasti.

Marinaadi keetmiseks I6iga-
ke peenemast porgandist ter-
ved rattad, jamedam porgand
viilutage sakiliste servadega ra-
tasteks.

Kooritud sibulad I6igake iiht-
lase paksusega rongasteks. Koi-

m Arge keetke kala dgedal tulel.

M Kalakeeduveele lisatud piim vdahendab teravat I6hna
ja Uhtlasi parandab maitset.

M Kala keetmisel tekib veetaseme korgusel poti sein-
tele raskesti eemaldatav triip. Selle valtimiseks lisage
vette piima voi mani tilk toidudli.

M Kui hoorute pannipohja sidruniviiluga, ei jad kala
praadimisel panni kiilge kinni.

B Praadimiseks vaib paneeringus asendada muna sid-
runimahlaga. Paneerimine dnnestub hasti ja praetud
kala on ka maitsev.

M |lusad ja maitsvad kalad saate rukkijahuga paneeri-
des.

B Paneeringule vaib lisada pisut kartulijahu, siis jaavad
kalad praadimisel terveks.

M Kala jadb keetes ja praadides mahlasem ning 6rna
konsistentsiga kalaliha maitseb enam, kui lisate soola
alles parast kuumtootlemist.

B Vdhese koguse praerdime puhul polegi vaja mari-
naadi keetma hakata, voite kasutada mingit koogivilja
aadikahoidise vedelikku. Vaga hea kalamarinaadi saab
norutada mahedamaitselise kurgi purgist.

B Praadimise jarel saab pannilt kalalohna korvaldada
hiina tee valmistamisest jaanud paraga. Parast sooja
veega pesemist valage see koos nn paksuga (paisunud

teelehtedega) pannile ja laske mdni minut seista.

B Lisage kalakeeduveele tiikike ingverit, see kaotab
keemisel eralduva ebameeldiva I6hna.

M Kalalohn kaob taldrikult ja noalt, kui parast pesemist

hddrute neid sidrunikoorega.

M Kalalohna korvaldamiseks tuleb nousid hooruda

dadikaga.

M Kalaldhna saab eemaldada ka vaga soolase kuuma

veega.

B Kui soovite kaotada kalalohna noalt, Idigake sellega

toorest porgandit.

M K3ed saate kalalohnast vabaks, kui hoorute neid
soolaga ja parast pesemist niisutate sidrunimahla voi

-koorega.

ge enne pange porgand vette
keema. Kui see poolpehme, lisa-
ge sibul ja maitseained. Sibul ja
porgand peavad olema parajalt
pehmed, kuid ei tohiks lagune-
ma hakata. Aadikas lisage kdi-
ge lopuks.

Jahtunud marinaadist tost-
ke sibula- ja porgandirattad
kaussi vaheldumisi ka juba jah-
tunud kaladega, samuti sinepi-
seemned, et need ei jadks pea-
levalatud marinaadist ainult
pinnale. Enne tarvitamist hoidke
8-10 tundi jahedas.

Supp

M 700 g raimi

W 2-2|vett
M 5 | piima

| 8 kartulit

B 3-4 porgandit
W 1 suur sibul

M 1 sl nisujahu

T

M 3 sl void

M pipart

M soola

W hakitud tilli

B hakitud rohelist peterselli

Puhastage rdimed, votke vilja
luud ja peske kiilmas voolavas
vees ning pange soelale norgu-
ma. Puhastatud porgandid 16i-
gake lsna peenikesteks, kartu-
lid jamedamateks ribadeks ning
puistake keeva vette. Sibul ti-
keldage, praadige kergelt vahe-
ses vois ja pange kartulite juurde
keema. Ulejasnud véitiikk lisage
parast supi valmimist.

Keetke, kuni kartul on pea-
aegu pehme, lisage sool ja pipar
ning piimaga segatud jahu. See-
jarel tostke supisse tiikeldatud
raimed ja keetke tasasel tulel
veel 10 minutit. Laualeandmisel
lisage hakitud maitserohelist
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