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Lahikalahampurilaiset (4 henkilolle)
Kalapihvit: Toimi nain:
400 g fileoitua lahikalaa O Fileoi kala (ohje kdantopuolella) ja laita hieman

(kuha, ahven, hauki, sarki tms.)

suolaa kalan pinnalle

Kalan panerointi: O Mittaa kolmelle erilliselle syvalle lautaselle yhteen
vehnajauhot, toiseen korppujauhot ja kolmanteen
1 dlvehna- tai ruisjauhoja kananmuna. Vispaa kananmunan rakenne rikki
1 kanhanmuna haarukalla
2-2,5 dl panko- tai korppujauhoja O Laita paistinpannu hellalle ja lAmmita se, paras
lAmpdtila paistamiseen on noin 2/3 hellan tehosta
1tlsuolaa O Kun pannu on ldmmennyt voit laittaa siihen 6ljya
Y2 tl mustapippuria O Kierittele kalat ensin vehnajauhoissa sitten
2-4 rkl ljya paistamiseen kananmunassa sitten korppujauhoissa
O Laita kalat pannulle paistumaan, mausta suolalla ja
pippurilla, paista kullankeltaiseksi molemmin puolin
Raikas yrtti-jogurttikastike: Toimi nain:
2 dl turkkilaista jogurttia O Mittaa kulhoon jogurtti, sitruunamehu, hunaja,
1 rklsitruunamehua valkosipulinkynsi ja hienonnetut yrtit
1 rkthunajaa O Sekoita ainekset lusikalla
Y2 tl suolaa O Lisis lai . . ista kastik
12 tl mustapippuria isda suola ja mustapippuri ja maista kastiketta
1 valkosipulinkynsi O Lisaa mustapippuria ja suolaa tarpeen mukaan
2 rkl hienonnettua tillia tai persiljaa O Laita kastike jaakaappiin maustumaan 0,5 h ajaksi
Toimi nain:
O Revi salaatista hampurilaiseen sopivan kokoisia
Lisukkeet: salaatinlehtia
o S O Viipaloi tomaatti, punasipuli ja jos suolakurkku on
4 hampurllalfsan”.lpylz‘a‘g"tal rU|sl.e|paa kokonainen, viipaloi myos se. Laita viipaloidut
Salaatinlehtia (esim. jadsalaatti) ) L . ) o
- . kasvikset, salaatti ja juustosiivut esimerkiksi
1 tomaatti viipaleina o )
1 punasipuli ohuina renkailla lautaselle odottamaan hampurilaisen kokoamista
Suolakurkkuviipaleita (halutessasi) O Paahda sampylat tai leivat joko uunissa tai
Juustosiivu leivanpaahtimessa ennen kayttoa.
O Nyt voit koota hampurilaisen. Laita pohjalle

jogurttikastiketta, sitten punasipuli, salaatti,
tomaatti, paistettu kala, juustosiivu ja kanteen viela
jogurttikastiketta ia kansi hampparin paalle. Tarjoile!
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Kalan fileointi

Viilla veitselld rintaevin takaa ja irrota rintaevi.

Kaanna veitsi ja viilla niskaviillosta alkaen filee irti
selkdruotoa pitkin.

Kidnna kala ja leikkaa samalla tavalla toinen filee.

Leikkaa kylkiruodot kalapiikkid apuna kiyttien
irti. Jos fileisiin on jadnyt eviruotoja, leikkaa ne
pois.

Pida kiinni fileesta kalapiikilla ja viilld nahka irti
pyrstosta alkaen. Pida veistd himan nahkaan padin
kallistuneena ja liikuta sahaavin liikkein.

Taysin ruodottoman fileen saa leikkaamalla
fileiden lihasruodot pois v-leikkauksella. Leikkaa

ruotorivin molemmin puolin viilto niin, etta viillot

muodostavat syvyyssuunnassa v-Kirjaimen. Rz @ g >



