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Sissejuhatus

Maailmas tarbitakse 2006 aasta andmete pdhjal ligikaudu 16,5 kg kalatooteid inimese
kohta aastas. Kala on vaartuslik toitaine ja sellest saab valmistada hulganisti erinevate
maitseomaduste ja korge kvaliteediga toite. Toitevadrtuselt sarnaneb kalaliha
loomalihaga, kuid omastatavuselt uletab seda.

Pdhja-Euroopas sttakse pohiliselt kilu, heeringat, ahvenat, haugi, radbist, makrelli.
Taani annab Uksinda peaaegu veerandi Euroopa Liidu kogukalasaagist. Maailma
suurimad kalatarbijad on islanlased- 91,4 kg kala inimese kohta aastas ning ka Norras
tarbitakse palju kalatooteid- 47,4 kg inimese kohta aastas.

Pdhja-Euroopa elanike jaoks on kalaroad peaaegu igapdevased. Kaladest
valmistatakse salateid ning eel- ja pearoogi. Kalaroogi stitiakse pohiliselt keedetult ja
soolatult. Vahemlevinud on suitsetatud ja vinnutatud kala.

Soomes armastatakse kalatéidisega pirukaid. Norra kodgile on iseloomulik, et
suitsukala juurde serveeritakse keedetud mune; heeringat aga sulakse reeglina
marineeritult. Tavaliselt lisatakse kalasalatitele veidi suhkrut.

Baltikumis sliuakse kilu, rdime, heeringat, krevette, ahvenat, stauriide, sardiine,
sardinelle. Tihti kala kupsetatakse ahjus voi téidetakse. Heeringat marineeritakse,
kipsetatakse, praetakse vOi serveeritakse tarretises. Suitsetatud kala nagu angerjas ja
latikas on populaarsed pearoad ja eelroad Laanemere aarsetel aladel.

Latis on palju valmistusviise, et kalarooge veelgi maitsvamaks teha: kalasalatid,
rostitud ja praetud kalad ning kalavormid.

Kesk-Euroopas tarbitakse kdige rohkem Kkilu, heeringat, turska, lesta, karpkala, karpe,
latikat ja koha.

Poola kulinaarias on téhtsateks kilmad, kuumad suupisted ja road: vdileivad, mille
jaoks kasutatakse mitmesuguseid kastmeid, heeringat, suitsukala, sardiine, sprotte,
soolatud horkkala; kiilmad kalasuupisted: marinaadis ja tarrendis kala.

Ungari jogedes ja Balatoni jarves on mitmesuguseid kalu. Aukohal on road sterletist,
ségast, haugist, karpkalast, kohast.

Laane-Euroopas tarbitakse rohkem makrelli, heeringat, stauriidi, lesta, sardiini, turska,
ahvenat.

Portugallased armastavad keedetud kalast roogi, mida tldjuhul serveeritakse ohtra

kapsa ja keedukartuliga ning kallatakse Ule véhese 6li ja dadikaga. Mitmed kalaroad
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on toelised kohalikud spetsialiteedid. Caldeirada on paks kalahautis. Ameijoas na
cataplana on Algarvest pdrit roog, mis koosneb aurutatud ranna-vdi merikarpidest
koos vorstikeste, tomatite, valge veini, singi, sibula ja maitsedrtidega. Acorda de
marisco on paks ja virtsikas kidslaugu I6hnaline leivasupp, milles on paksult hakitud
mereande ning millesse enne serveerimist segatakse sisse toored munad. Lulas
recheadas on riisi, oliivide, tomatite, sibula ja Urtidega téidetud kalmaariroog.
Sardiinid (sardinhas) on védga maitsvad ning neid serveeritakse harilikult grillitult
(sardinhas assadas).

Tursk (bacalhau) on Portugali rahvustoit. Parim viis seda maitsta on bacalhau a
Gomes de Sa kujul - soomustega kaetud kalariimbad kipsetatakse koos peterselli,
kartulite, sibula ja oliividega ning garneeritakse hakitud keedumunaga.

Varsket kala, olgu tervelt voi fileeritult, serveeritakse tavaliselt grillitult, parimad
neist on atum (tuunikala) ja espadarte (m&dkkala).

Sakslastel on suupisteteks sprotid, sardiinid, heeringaroad kastmete, majoneesiga
maitsestatud kalasalatid.

Kodige sagedamini serveeritakse kalu keedetult v&i hautatult ning toit pole
teravamaitseline, sest maitseaineid ja virtse lisatakse moddukas koguses.

Prantslaste seas on populaarsed road mere- ja mageveekaladest- tursast, lestast,
paltusest, skumbriast, haugist, karpkalast, aga ka mereannid- austrid, krevetid,
langustid jne.

Vahemeremaades siitiakse rohkem an3oovist, sardiini, ahvenat, karpe, tuunikala, lesta.
Itaalias kasutatakse toitude valmistamisel palju anSooviseid.

Hispaanias praetakse kala.

Turgis grillitakse, praetakse voi kipsetatakse kala aeglaselt bugulama meetodi jargi.
Bugulama jargi kaetakse kala sidruni ja peterselliga ning anum suletakse, et ta
kipseks tanu aurule. Kala kiipsetatakse ahjus veel mitmesuguste kdogiviljadega. Kala
stivakse ka kilmalt: suitsetatud vOi kuivatatud, konserveeritud, soolatud voi
marineeritud. Kala kiipsetatakse veel soolas voi taignas. Kalasuppi valmistatakse ette
koos kodgiviljadega, sibula ja jahuga. Grillitud kala serveeritakse vdileivaga ning
koos tomatite, maitsetaimede ja sibulaga. Populaarsed kalad Tirgis on an3oovis,
sardiin, pelamiid, latikas, mereahven, hobeheik, mdokkala, kammeljas.

Endistes SRU riikides- Ukraina, Valgevene ja Venemaa- tarbitakse heeringat, turska,
kohakala, karpkala, angerjat. Valgevenes on merega kull vaike kontakt, kuid kala on

sodgilaual tahtsal kohal. Tavaliselt kalu kupsetatakse kas Uksinda vdi lisatakse seeni,
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juustu vOi sidrunit. Kalu praetakse munas ja jahus, marineeritakse, kuivatatakse,
suitsetetatakse voi taidetakse.

Hiinas tavaliselt kipsetatakse ja serveeritakse kala tervelt- seepéarast et tahetakse kala
saada vBimalikult varskelt. Hiina kokad kasutavad laialdaselt selliseid kalu nagu hiina
ahvenat, lesta, mddkkala, aga ka selgrootuid mereloomi. Populaarsemad on krevetid,
krabid, mitmesugused molluskid, austrid. Kala kasutatakse mitmesugusel viisil-
toorelt, tlikeldatult, praetult jne.

Korea kodgis on omapdarane on roog toorest kalast- hve. Toored kalatiikid valatakse
ule &&dikaga, seejarel lisatakse pipart, soola, kiislauku, hakitud porgandit voi rdigast.
20 minuti pé&rast on roog valmis.

Aafrikas tarbitakse tuunikala, joekarpe, makrelli. Lduna-Aafrikas sulakse
marineeritud ja aurutatud kala. L&&ne-Aafrikas praetakse kala tavaliselt Glis, vahest
kiipsetatakse kastmes, mis on tehtud teravast piprast, sibulast ja tomatitest.
Ladina-Ameerikas tarbitakse troopilsi kalu ning tuunikala. Ladina-Ameerika kodgile
on iseloomulik, et kala teiste roogade valmistamisel ei paneerita.

Pdhja-Ameerikas sliiakse pohiliselt I6het, merivahki, turska, joekarpi, tinti, lesta,

heeringat, merikeelt.
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Eesti kook

Réimesupp

Puhastada rdimed. Pesta ja hdoruda soolaga. Lasta vesi keema, lisada porgand,
maitsejuured ja maitseained. Kui porgandid on poolpehmed, lisada kartulid, parast
seda poolitatud rédimed ja piim. Raimede asemel vdib kasutada ka teisi kalu vOi
soolasilku. Serveerida hakitud rohelise peterselli vdi tilliga ja voiga.

1,5 | vett, 700 g raimi, 1/2 | piima, 1 porgand, 1 sibul, loorberilehti, virtsi, 300 g
kartuleid, 2 spl vdid, hakitud tilli voi peterselli.

Kiluvoileivad

Ldigata rukkileivaviiludelt
koorikud maha ja seejarel 16igata
viilud ristipidi pooleks, nii et
saaks  vdikesed ristkilikud.
Maéarida vOiga, asetada peale
puhastatud Kilufilee.

Puistada peale hakitud rohelist

sibulat ning peenelt riivitud

keedetud muna.
Viilutatud kandilist leiba, toasooja vdid, puhastatud virtsikilu fileesid (Tallinna kilud,

vurtsikilud), hakitud sibulapealseid, keedetud muna.

Soolane riimevorm

Ldigata porru Ohukesteks
viiludeks, laotada véiksema |
ahjuvormi  pdhjale.  Laotada
raéimefileed I0ikelauale, nahk
allpool. Puistada peale soola,
pipart ja laimi- vOi sidrunimahla.

Keerata fileed rulli ning tosta

porrudele, asetades need kenasti
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teineteise korvale. Kloppida munad rddsa koorega lahti ning valada rdimedele.
Puistata peale osa tillist. Klipsetada 200kraadise ahju keskosas umbes 30 minutit, kuni
munapiim on hidbinud ning rédimed labi kiipsenud. Serveerida keedetud Kkartulitega.
Valmistamisaeg 45 minutit.

500 g réime fileesid, musta pipart, soola, laimi v6i sidrunit (u 2 sl mahla), 1 porru, 2
dl 10% r6dska koort, 2 muna, vérsket tilli.

Lati kook

Kala Kkiipsetatud piimas (koos keedetud

kartulitega)

Kala IGigata tukkideks, sibul rongasteks,

rilvida porgand ning tlkeldada petersell.
Katta pannil Kkalatikid kodgiviljadega,
piserdada igale kihile toidudli, soola ja

pipart. Valada tle kuuma piimaga, lisada
loorberileht ja soojendada ndrgal tulel 10-15
minutit. Lisada hapukoor kuumutamise
IO6ppedes. Serveerida kala koos kipsetus
vedelikuga ja kartulitega. Puistata tlikeldatud maitsetaimed toidule enne serveerimist.

500g kala, 140g koogivilju (sibul, petersell, porgand), 260g piima, 2spl kédgivilja dli,

2spl hapukoort, tiheldatud peterselli voi tilli, soola, pipart, loorberilehte.

Kaetud heeringas (koos koogiviljadega)

Leotada heeringat ja koorida nahk. Ldigata filee
tikkideks. Koogivili 18igata kuubikuteks ja katta
nendega  kalataldrik.  Heeringatukid asetada
koogivilja tukkide peale. Segada hapukoor,
maédardigas, sool ja suhkur ja valada diagonaalselt

heeringale peale. Peale asetada tikeldatud

kevadised sibulad.
1 soolatud heeringas, 150g keedetud kodogivilju
(porgand, punapeet, rohelised herned), 100g
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hapukoort, 10g méadardigast, soola, suhkrut maitsestamiseks, kevadisi sibulaid.

Leedu kook

Kala kiipsetatud kuumas soes

Kupsetamiseks ettevalmistada kala. Tdita kala peekoni, sibula ja pipraga. Puistata
kalale peale soola, pakkida téidetud kala fooliumisse ja paigutada kuuma siite alla ja
hoida seal umbes 30 minutit. Silia musta leiva v8i koos soojade kartulitega, mis on
kiipsetatud sama meetodi jargi.

1 vérske kala, 100g peekonit (ribadeks 16igatud), 1 viilutatud sibul, soola, pipart.

Skandinaavia kook

Skandinaavia kodgi koostisesse kuuluvad Taani, Rootsi, Norra ja Soome kddgid,

milledel on palju Ghiseid jooni.

Praetud heeringas

Vérske heeringas puhastada, loputada, veidi soolata, pritsida peale &&dikat, mééarida
mdlemalt poolt sinepiga. Esmalt veeretada jahus, seejarel kasta munasse ja veeretada
riivsaias. Pekk ldigata kuubikuteks ja sulatada. Selles rasvas praadida heeringas
mdlemalt poolt. Serveerida kartulisalati voi —pireega.

2119 heeringat, 12g pekki, 7g jahu, 1/6 muna, 20g riivsaia, 4g aadikat, 5g sinepit,
soola, 150g lisandit. Valjatulek 275g.

Soome kook

Kartuli-kalavorm

Koorida ja viilutada kartulid, hakkida sibul, eemaldada kalalt nahk ja Idigata filee
viiludeks. Maitsestada soola ja pipraga, laotada kartul, sibul ja kala kihiti v@itatud
ahjuvormi, maitsestada pipraga, segada munad ja piim omavahel, maitsestada soolaga
ning kallata vormi. Kipsetada 175-kraadises ahjus umbes 1 tund ja 10 minutit.
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Kipsetamise ajal suruda aeg-ajalt vormiroa pinnale lusikaga, et vedelik pinnale
kerkiks. Serveerida tomati-sibulasalatiga.
1 kg kartulit, 2 sibulat, 1 forell v6i IGhefilee, 5 dl piima , 3 muna, tilli, soola, valget

pipart, jahvatatud virtspipart, vaid.

Traditsiooniline 10hesupp

Ldigata porgandid, sibul ja
kartulid kuubikuteks. Rostida
porgandi- ja  sibulakuubikud
kuival pannil kergelt 1abi (annab
supile kenama varvi ja parema
maitse). Kuumutada kalapuljong

keemiseni. Lisada

aedviljakuubikud ning keeta 5-7
minutit tasasel tulel.

Lisada I6hekuubikud ning keeta veel 5 minutit. Maitse - vajadusel lisada soola-pipart.
Serveerimisel lisada supile ohtralt vérsket tilli.

1 | kala- puljongit, 2 kuni 3 porgandit, 1 sibulat, 3 keskmist kartulit, 400 g IGhefileed,
musta pipart, meresoola. Kaunistuseks: ohtralt hakitud varsket tilli.

Rootsi kook

Marineeritud lohe (Gravlax)

Eemaldada [6hel luud, nahk jatta alles ning
loputada. Pudrustada tilli vars ning segada vahese
soolaga. Lisada segusse ulejaanud sool ning suhkur
ja pipar. Jatta natukene tilli kastme jaoks. Katta

filee lihapool seguga ja asetada fileetliki lihapooled

Uksteisega  vastamisi  kandiku peale. Katta
fooliumiga ja asetada raske asi peale. Jitta kulmutatult 72-ks tunniks, pdorates
fileetikke iga 12 tunni jarelt. Mitte kuivatada Umbritsevat vedelikku, kuna ta on
kasulik vormimiseks. LOpus kraapida &ra maitseained ja vedelik &ra kallata. Lohe jadb
kilmutatult umbes néadala. Kastme jaoks, segada sinep, suhkur ja &adikas. Lisada oli
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vaikselt koguaeg segades. Enne serveerimist, lisada tilli, soola, pipart. Viilutada 16he
terava noaga suurteks, peenikesteks tiikkideks paralleelselt nahaga. Viia jadkilm 16he
salatilehele koos sidruniviiludega. Serveerida kaste eraldi ning serveerida ka rostitud
leib ja voi.

2 I6he fileed, ¥ tassi soola (soovitatult meresool), 1/3 tassi suhkrut, % tl valget
pipratera- kergelt purustada segusse, 1 kimp varsket tilli- varrega.

Kaste: 3tl Rootsi sinepit, 1tl Dijon sinepit, 1tl suhkrut, 1tl dadikat, soola, pipart, 6tl

mahedat kdogivilja 6li (mitte oliividli), vérsket tilli- tikeldatud.

Rootsi heeringa salat

Tikeldatud heeringas, kartulid, peedid, till, dunad ja sibul asetada kaussi. Segada
aadikas, suhkur, vesi, pipar, valada ule heeringa segu. Segada, katta ja hoida kilmas
vahemalt 2 tundi.

1 purk/pakk heeringat veini kastmes, kuivatatud, 3 keskmist kartulit- kiipsetatud ja
kuubikuteks I6igatud, 1 purk marineeritud peeti- kuivatatud ja kuubikuteks I6igatud, 2
kimpu tilli- tikeldatud, 1 dun- peenestatud, 1 sibul- tukeldatud, ¥ tassi &adikat, 2tl
suhkrut, 2tl vett, 1/8 tl pipart.

Taani kook

Heeringa vormiroog

Leotada heeringas kulmas vees Uledd, et eemaldada sool. Loputada ja kuivatada.
Poolitada heeringas selgroo kohalt, eemaldada luud (ka vaikesed luud), eemaldada ja
ara visata nahk, kuivatada heeringas majapidamispaberi peal. Kasutada terveid filee
tikke vormiroa valmistamisel voi I8igata filee tikkideks. Koorida kartulid, seejarel
IGigata tukkideks. Tukeldada sibulad ja pruunistada need pannil 2-3tl vdiga, kuni nad
on muutunud pehmeks ja labipaistvaks. Kipsetusvorm vdiga (kasutati sibulate
pruunistamisel) kokku madrida. Asetada vormiroale kartuliviilud, heeringas ja
pruunistatud sibulad. Lisada valget pipart (soovitatavalt varskelt jahvatatud). Lisada
soola. Puistada leivapuru (riivsaia) vormiroa peale ja Ulejddnud voi. Katta
kipsetusvorm fooliumiga ja kiipsetada 200°C juures 20 minutit. Eemaldada foolium
ja kipsetada teine 20 minutit voi kuni kartulid on téielikult 1&bi kiipsenud. Asetada

kiipsetusvorm lauale ja serveerida soojalt.

10
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2 suurt soolatud heeringat, 6 toorest kartulit, 2 sibulat, valget pipart, soola, ¥4 tassi
leivapuru (riivsaia), 1/3 tassi void.

Kalakook

Kala hakklihamasinast 1&bi lasta, segada
jahuga ja térklisega (kartulijahuga), lisada 1
muna ja kdige 18puks koor. Lisada suitsetatud
I6he ja maitsestada soola ja pipraga. Jatta segu
seisma moneks tunniks. Lisada till, vormida
kalakoogikesed ja praadida neid pannil, kuni
nad on labi kupsenud. Serveerida kartulite,

koogiviljade voi sooja kartulisalatiga.

500g lesta voi turska, 2spl valget jahu, 2spl
tarklist, 2 muna, 50ml koort, 100g suitsu-10het, tilli.

Norra kook

Lutefisk

Traditsiooniline  lutefisk kujutab
endast kuivatatud ahvenat, mis on
toodeldud seebikiviga. Seda
valmistatakse 06hu kées kuivatatud
valgest  kalast, mida lastakse
kdigepealt kuus péeva vees liguneda,
vahetades vett iga péev. Seejarel

hoitakse kala kaks pédeva vee ja
seebikiviga anumas. Sel ajal kala paisub ja muutub kallerdisesarnaseks. Et kala
s0odav oleks, hoitakse seda veel neli pdeva kilmas vees ja siis saab seda kiipsetada

Parast ettevalmistust on kala veega l&bi immutatud ja peab seetOttu klpsetama
ettevaatlikult, et ta ei rabeneks. Kupsetamisel pole vaja lisada vett. Paigutada kala
pannile, maitsestada ning kaas peale panna ja aurutades kiipsetada vaiksel tulel 20-25

minutit. Seda on vdimalik teha ka ahjus. Katta pann fooliumiga ja kilipsetada 225°C

11
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juures 40-50 minutit. Serveerida kartulitega. Pildil on lutefisk valge vérvusega ja
serveeritud koos pudrustatud herneste, kartulite ja peekoniga.
2-3 Ules sulatatud “seebikala”- ahvenat vdi turska, jahvatatud nelkpipart, soola, valget

pipart, sulatatud void.

Poola kook

Muna heeringaga

Heeringas I6igata 3-4cm suurusega fileetiikkideks. Keedetud munad I8igata pooleks.
Munad asetada salatilehtedele munakollaste alla, panna munade peale heeringaviilud,
heeringa peale aga hapukoorega maitsestatud ja vaikesteks kuubikuteks I8igatud sibul
ja dunad, valada lile majoneesiga ning kaunistada rohelisega.

1 muna, 25g majoneesi, 12g sibulat, 21g varskeid dunu, 5g rohelist, 63g heeringat,
10g hapukoort, 80g salatit.

Haug punase pipraga

Ettevalmistatud kala I8igata koos naha ja luudega portsjonilisteks fileetlikkideks,
soolata, puistada ule pipraga, veeretada jahus ning praadida valmimiseni. Sibul I6igata
kuubikuteks, pruunistada rasvas ning asetada soteendu pdhja. Kalatiikid asetada sibula
peale, puistata lle punase pipraga, valade peale pisut puljongit ning hautada, kattes
kaanega. Seejarel valada tle hapukoorega ning hautada veel 5-10 minutit.

Lisandiks serveerida keedetud kartuleid.

215g haugi, 24q sibulat, 7g rasva, 6g jahu, 30g hapukoort, 3g punast pipart ja soola

maitse jargi.

Vene kook

Kalasupp (Uhaa)

Puhastada véiksed kalad, panna marlile ja
siduda kinni. Valada ule kilma veega ning
panna keema, vottes vahtu &ra. Lisada

hakitud sibul, peterselli juur, sool,

loorberileht ja jatta vaiksele tulele keema

12
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umbes tunniks ajaks. Votta kalad marlist vélja ja panna potti tikeldatud kartulid,
roheline petersell ja keeta kuni kartulid on valmis. 15 minutit enne supi valmis
saamist, lisada kalatukid potti. Uhaa kaunistatakse rohelisega.

400g vaikseid kalu, 300g kohakalu, 300g lutsu, 6 vaikest kartulit, 3 véikest sibulat, 1

peterselli juur, %2 | vett, pipart, soola, peterselli, tilli, virtse.

Kala porgandi ja sibulaga

Pesta kalafilee, hddruda soola ja pipraga. Soojendada
oli pannil, Tikeldada sibulad ja pruunistada pannil
kuni nad on l&bipaistvad. Lisada jahu, riivida
porgand, lisada sibulale ja pruunistada 7-8 minutit.

Lisada 1-2 supilusikatdit vett kui vaja. Lisada

tomatipasta ja ndpuotsaga suhkrut. Pruunistada paar minutit. Lisada %2 tassi keevat
vett ja loorberilehed. Kuumutada ndrgal tulel umbes 5 minutit. Teisele pannile laduda
kalafilee tiikid, valada porgandi ja sibula segu kalatlikkidele peale. Kuumutada ndrgal
tulel umbes 20 minutit.

500g kalafileed, 100g sibulat, 200g porgandit, 6spl kodgiviljadli (soovitatavalt
paevalilledli), %2 spl jahu, 1spl tomatipastat, 1-2 loorberilehte, suhkrut, vett, soola,

pipart.

Ukraina kook

Kala Tolcheniki (pallid)
Tikeldada kala filee, lisada jahu, sool, &li ja pipar. Segada labi ja vormida véikesed

pallikesed. Kipsetada soolatud keeduvees. Tukeldada sibul ja serveerida koos
tolchenikiga.
800g kalafileed, 70g jahu, 80g 6li, 1009 sibulat, pipart, soola.

Kalapirukas
Eemaldada kaladelt luud, I6igata véikesteks tiikkideks, maitsestada soola ja pipraga.

Viilutada sibulad ja asetada 6Olitatud praepannile. Lisada kala kuumale pannile, segada

ja kuumutada kergel tulel.

13
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Lahustada parm soojas vees ning segada see jahuga (1 klaas), lisada suhkrut ja panna
tainas sooja kohta kerkima. Kui parm kerkib, lisada 6li ja sool, seejarel lisada
ulejaddnud jahu ning segada. Sotkuda tainas labi ja jatta sooja kohta 30-40 minutiks.
Selle aja jooksul, torkida tainast puulusikaga mdned korrad, et taignamass alla vajuks.
Rullida tainast, asetada see vditatud pirukapannile, panna kuumutatud kala peale ja
katta taignaga ning suruda servad o
kdvasti kokku. Augustada pealmine kiht
kahvliga mitmest kohast, lasta seista
natukene aega ja seejarel kipsetada
eelsoojendatud ahjus.

4tassi jahu, umbes 16spl kiipsetusoli, 1,5
tassi keedetud vett, 50g parmi, 800g

kalafileed, 3 mugulsibulat, pipart, soola,
peterselli, k6dmneid.

Valgevene kook

Kalahautis

Tikeldada porgand ja marineeritud kurk ning keeta poolvalmis. Tikeldada sibulad
vdikesteks tukkideks ja pruunistada kergelt. LOigata kalafilee portsjonilisteks
tikkideks ja rullida jahus koos soola, pipraga ja pruunistada kuni nad on krbbedad.
Ldigata seenekiibarad vaikesteks tiikkideks ja l18igata nende varred ringideks, seejarel
segada need kodgiviljadega. Asetada seente ja kdogiviljade segu praetud kalale, katta
tomatipastaga ja hautada 5-10 minutit. Enne serveerimist puistata peale rohelisi
maitsetaimi.

300g mereveekalu, 1spl nisujahu, 2spl toidudli, pool porgandit, pool marineeritud

kurki, 40g marineeritud seeni, 1 tass tomatipastat, pipart, rohelisi maitsetaimi, soola.

Saksa kook
Heeringasalat

Kartulid keeta koorega, puhastada ning ldigata vaikesteks viiludeks. Heeringafilee,

koorida kurgid, tlevalada sibul keeva veega ja kooritud 6unad puhastada seemnetest.

14
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KoOik segada, maitsestada oliividli, dadika, soola ja pipraga ja asetada salatindusse.
Pealt kaunistada heeringa, dunte, rdngasteks I6igatud sibula, salatilehtede ja hakitud
kdvakskeedetud munaga.

1049 heeringafileed, ¥4 muna, 84g keedetud kartuleid, 63g soolakurke, 24g sibulat,
30g oliivoli, 5g dadikat, 5g suhkrut, 72g 6unu, 69 rohelist, pipart ja soola maitse jargi.

Tomatite ja pipraga hautatud koha

Koha Idigata ilma kiljeluudeta, kuid koos nahaga portsjonilisteks fileetlikkideks,
asetada soteendusse, lisada suitsupeki viilud, ringikesteks I6igatud tomatid ja porgand,
petersellijuur, rongasteks I6igatud magus pipar ja pruunistatud sibul. Kdik valada Ule
tomatikastmega ning hautada valmimiseni.

Keedetud kartul ja salat serveerida eraldi.

239g koha, 10g suitsupekki, 31g porgandit, 6g petersellijuuri, 20g sibulat, 100g
magusat pipart, 30g tooreid tomateid, 75g tomatikastet ja soola maitse jargi.

Inglise kook

Haugifilee inglise moodi

Haug I6igata ilma naha ja luudeta portsjonilisteks fileetiikkideks, soolata, puistata tle
musta peenpipraga, veeretada jahus, niisutada sulatatud koore- voi oliivdlis, veeretada
veelkord riivsaias, asetada vOiga méaaritud pannile, panna praeahju ning praadida
valmimiseni.

Lisandiks serveerida keedetud kartuleid. Eraldi serveerida kapparikastet.

290g haugi, 20g koorevdid, 7g jahu, 20g riivsaia, 0,29 musta peenpipart, 60g
kapparikastet.

Praetud forell Soti moodi

Forell 18igata koos naha ja luudega portsjonilisteks fileetikkideks, veeretada jahus,
niisutada soolatud ja pipardatud piimas, veeretada kaerajahus ning praadida rasvas
pannil mélemalt poolt.

Serveerida sidruniviilude ja rohelisega.

244q forelli, 20g piima, 25¢g kaerajahu, 129 rasva, 179 sidrunit, 3g rohelist, pipart ja
soola maitse jargi.

15
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Tiaidetud heeringas

Ettevalmistatud heeringas (soovitatavalt kalamarjaga) I6igata ilma naha ja luudeta
fileetikkideks ning leotada piimas 2 tundi. Peterselli- ja tilliroheline, keedetud seened
ja kluslauk peeneks hakkida, 18igata kalamari, valada Ule keeva veega, segada koik
hoolikalt, pruunistada kergelt koorevdis ning maitsestada soola ja musta pipraga.

Igale heeringafileetiikile panna peale saadud taidis, rullida, siduda niidiga Kinni,
asetada voiga maaritud pannile, piserdada vdi ja sidrunimahlaga, valada peale piima,
puistata Ule riivsaiaga ning kiipsetada praeahjus.

1569 heeringat, 47g Sampinjone, 40g piima, 5g rohelist, 2g kulslauku, a 159 riivsaia,
koorevdid ja sidrunit, pipart ja soola maitse jargi.

Ungari kook

Kohafilee Ungari moodi

Toodeldud kala Ibigata ilma luude ja nahata portsjonilisteks fileetlikkideks. Sibul
pruunistada kergelt kastrulis koorevdis, puistata Ule punase pipraga, lisada pead,
uimed, sabad, luud ja nahk, valada Ule soolatud veega ning keeta kanget puljongit 20-
25 minutit, seejarel lisada hapukoor, ajada uuesti keema ning lisada pruunistatud jahu.
Valmis kaste kurnata. Kohafilee hautada kergelt soolatud vees valmimiseni, asetada
taldrikule ning valada tle kastmega.

Lisandiks serveerida keedetud kartuleid vdi jahukéakke.

3179 koha, 15g koorevdid, 50g hapukoort, 60g sibulat, 3g jahu, 3g punast pipart ja
soola maitse jargi.

Prantuse kook

Tuurakala beSamellikastmes

Nahata kalafilee I0igata portsjonilisteks tlkkideks, soolata, pipardada, hautada 10
minutit, veinis ja koorevais.

Toored varsked seened h6druda, pruunistada koorevdis ja valmistada piree. Eraldi
valmistada piimakaste (beSamell), sellele lisada seenepiree ja kala hautamisvedelik.
Portsjonilisele pannile valada kastet niipalju, et kala oleks kaetud ning kilpsetada

kuumas praeahjus. Serveerida samas ndus ilma lisandita.
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357g tuurafileed, 25g koorevdid, 30g valget veini, 44g puravikke vBi 55g Sampinjone,
100g beSamellikastet, 0,2g musta peenpipart, soola.
Kastme jaoks: 100g piima, 10g koorevdid, 10g jahu.

Bretagne'i lohe

Ldheviilud ja Sampinjonid praadida pannil vdis poolvalmis, siis kiipsetada ahjus ule.
Osa vdid pruunistada hakitud petersellilehtedega, lisada sidrunimahl. Saadud kaste
valada kalale.

1kg fileeritud I6het, vBid, soola, vaikseid Sampinjone, petersellilehti, ¥ sidrunimahla.

Tuunikala omletid

Norutada tuunikalakonserv
hoolega, siis suruda kausi pdhjas
kahvliga katki. Lisada koik
ulejddnud ained ning segada
uhtlaseks. Jaotada segu
paberiimbristega  vooderdatud
vOi vdga hoolikalt vditatud

muffinivormidesse ning
kiipsetada 165kraadises ahjus 25-30 minutit, kuni omletid on pealt kuldsed ja kenasti
labi kiipsenud. Serveerida varske rohelise salatiga.

1 kvaliteetset tuunikalakonservi (tikid vees, 185 g), 3 sl kontsentreeritud tomatipastat,
5 sl hapukoort, 3 suurt muna, 200 g riivitud juustu, 2 kuni 4 sl hakitud siledalehist

peterselli, 1 vaikest hakitud sibulat, soola, purustatud musta pipart.

Vahemeremaad

Nizza salat

Segada hasti peeneks hakitud kiuslauk kokku
ulejadnud kastmeainetega ning lasta seista. Salati
tarvis l0igata kurk, tomatid, keedetud kartulid, -
oad ja munad sektoriteks vOi vaiksemateks g
tikkideks. Rebida jaasalat kaussi vOi vaagnale
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suupérasteks tlukkideks ning asetada peale Ulejd&nud komponendid. Niristada Ule
kastmega. Kaunistada murulauguga.

1 jaasalat, 4 tomatit, pool kurki, 300g varskeid ube, 6 keedetud kartulit, 8 anSoovise
fileed, 2 spl kapparid, 1 purk oliive, 2 karpi tuunikala, 4 keedetud muna, murulauku.
Kaste: 0,5dl oliividli, 2 spl sidrunimahla, 1 spl palsamiéédikat, 2 kiuslaugu kaint, 0,5
tl mett, soola, musta pipart, 0,5 tl harilikku punet, 0,5 tl kuivatatud basiilikut.

Itaalia kook

Crostinid kiludega

Puhastada kilud, eemaldada luud. Valmistada marinaad, segades &li, sidrunimahla ja
soolaga. Tdsta kilud marinaadi. Tlkeldada tomatid kuubikuteks. Lisada tomatitele
oliivipasta, hakitud petersell ja basiilik, kapparid ja soovi korral ndpuotsaga oreganot.
Rostida kergelt leib ja maitsestada see kulslauguga, hédrudes kluslaugukuint vastu
leiba. Asetada marineeritud Kilud leivale, katta siis tomatiseguga. Serveerida kilmalt.
8 varsket kilu, 3 klpset tomatit, 2 sl kappareid, soola, Itaalia leiba, oliivipastat, 1
kauslaugukus, 2 sidrunit, 6li, peterselli, basiilikut.

Kiipsetatud forellifilee sinihallitusjuustu kastmega

Hakkida pahklid ja rostida rasvata pannil, maitsestada forellifilee sidrunimahla, soola,
pahklite ja tilliga. Asetada kalafilee fooliumiga kaetud kipsetusplaadile. Klipsetada
10-15 minutit 175-190 °C. Kastma valmistamisel kuumutada koor keemiseni, lisades
hallitusjuustu kuni kaste pakseneb. Lisandiks: sdmer riis, praetud kodgivili, toorsalat.
300 g forellifileed, 30 g hakitud metsapéhkleid, sidrunimahla, soola, tilli.

Kaste: 150 ml 35% rddska koort, 50 gr sinihallitusjuustu.

Grillitud varsked sardiinid

Grill sooja panna, loputada
sardiinid vees ning kuivatada
majapidamispaberiga.  Madrida
sardiinid kergelt oliividliga ning
riputada peale kullaldaselt soola
ja pipart. Sardiinid asetada uhe
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kihina grillirestile ning grillida umbes 3-4 minutit. P60rata imber ja kipsetada veel 3-
4 minutit vOi kuni sardiinid hakkavad pruunistuma. Serveerida kohe, riputada peale
peterselli ja kaunistada sidrunisektoritega.

Umbes 1kg varskeid sardiine- puhastatud ning peadeta, maarimiseks oliividli, soola ja
varskeltjahvatatud musta pipart, 3spl tiukeldatud vérsket peterselli- serveerimiseks,

sidrunisektoreid- kaunistamiseks.

Portugali kook

Bacalhau

Leotada kuivatatud turska kiilmas vees umbes 24 tundi, vOi kui ta on piisavalt
niisutatud. VVahetada mitu korda vett; kuivatada. Panna kala pannile, et kiilm vesi teda
kataks ning soojendada. Kui vesi on keema lainud, vahendada kuumust ja keeta edasi
ndrgal tulel 15 minutit. Kuivatada, eemaldada nahk ja luud. Pruunistada sibulad
pooles vGi koguses kuni nad on pehmed ja 6rnalt pruunikad, lisada kiuslauk. Keeta
koorimata kartulid soolatud vees. Kui kartulid on pehmed, kurnata ja jahutada kiilma
vee all ning eemaldada koor ning seejarel viilutada. Eelkuumutada ahi 180°C juurde.
Kipsetusvorm madrida voiga, lisada vormile kdigepealt pooled kartuliviilud, seejarel
pool tursast, seejarel pooled sibulad. Seejarel puistata pipart ja jatkata ladumist. Peale
puistata riivsaia. Kipsetada 15 minutit v6i kuni roog on valmis ja pealt on pruunikas.
Enne serveerimist, kaunistada oliivide ja munadega ja puistata peale peterselli.
Serveerida koos veinidadikaga ja 6li topsides ja pipar Ghel pool.

2 soolatud turska, 2 suurt sibulat- tikeldatud, 6spl void, 1 kutslaugu klus- purustatud,
3 suurt kartulit, 2spl riivsaia, 10 rohelist oliivi, 10 musta oliivi, peterselli- tikeldatud,

veini&adikat, oliividli, musta pipart.

Grillitud sardiinid
Pannil sulatada 2spl void, kui 8li on kuum, lisada sibul, purustada loorberileht

sibulatiikkide peale. Maitsestada soola ja pipraga. Pruunistada 8 minutit., lisada
vorstitikid ja kuumutada veel umbes 2 minutit. Lisada kiuslaugukuis ja tomatid.
Lisada sool ja pipar. Kuumutada 2 minutit. Segada kartulid ja maitsetaimed.
Maitsestada soola ja pipraga. Lisada kanapuljong ning lasta vedelikul keema minna.
Véhendada kuumust ja kiipsetada umbes 15 minutit. Tdmmata sardiinid lejaanud
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oliividlist 1abi ning maitsestada soola ja pipraga. Asetada 4 sardiini igale puust orgile.
Orgid asetada grillile ja kiipsetada 2 minutit mélemalt poolt.

4spl oliividli, 1 tass tukeldatud sibulat, 2 loorberilehte, soola, vérskelt jahvatatud
pipart, ¥2 Chorizo vorsti (seavorst), 12 kulslaugu kiunt- purustatud, 1 tass kooritud,
tikeldatud tomateid, %2 kartulit- neljaks I6igatud, 2tl titmiani lehti- tikeldatud, 2 ti
varsket basiilikut, 2 tl tukeldatud peterselli, 1 kanapuljongit, 16 vérsket sardiini.

Hispaania kook

Lohe rohelises kastmes (Salmon en Salsa Verde)

Koorida ja tukeldada sibul, loputada
rohelised paprikad ja eemaldada vars,
seemned. Tikeldada petersell, koorida
kiuslauk, aga jatta terveks. Loputada ja
patsutada kuivaks 16hetiikk. Paigutada ttkid

kipsetusvormile, pigistada tlkkidele peale

sidrunist mahl ja puistata soola. Lasta
marineerida mahlas umbes 10 minutit. Sel N ; ad
ajal kui 16het marineeritakse, valada 2-3 spl oliivili keskmise suurusega pannile ja
kuumutada ndrgal tulel. Pruunistada paprikad ja sibul, pidevalt segades niikaua kuni
mass muutub pehmeks. Valada valget veini ja kala puljongit. Vahendada kuumust ja
lisada tukeldatud petersell. Kasutada puust segajat, segada kddgiviljad ja vedelik
uhtlaseks massiks. Soojus valja keerata.

Keskmise suurusega pannil kuumutada 2spl oliividli keskmisel kuumusel. Pruunistada
kooritud kutslaugukilned ning seejarel eemaldada sealt. Kiipsetada 16he md&lemalt
poolelt sama oliividliga, kui vaja lisada juurde.

Kulbitéis rohelist kastet asetada taldrikutele ja selle peale panna I6hetlkk. Serveerida
iga tukk koos kuidslaugukiiinega ja kaunistada sidruni tikiga ja peterselliga.
Serveerida riisi vOi praetud kartulitega.

230g rohelist pipart (paprikat), 1 véike sibul, 4 I6he tikki (kokku umbes 910g), 4
kiuslaugu kudnt, Uhest sidrunist pigistatud mahl, 230g kuiva valget veini, 230g
kalapuljongit, 4spl varsket peterselli, oliividli, sool, sidruni viilud ja petersell

kaunistamiseks.
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Soolatud tursk tomatikastmes

Valmistada ette soolatud tursk- leotada 12 tundi, selle aja jooksul mitu korda vett
vahetades. Kui kala on leotatud, I8igata ta suurteks tikkideks ja eemaldada soomused
ja luud. Paigutada &li ja purustatud kiitslauk kipsetusvormi ja soojendada ndrgal tulel
ja lisada tursk ja kiipsetada tle keskmise kuumusega umbes 20 minutit.

Praadida tlikeldatud peekon mdned minutid, lisada sibul, petersell ja pipar ja praadida
20 minutit. Lisada kooritud, tukeldatud tomatid segule ja kipsetada 15 minutit ning
maitsestada soola ja pipraga. Valada segu kalale peale ja kiipsetada kala mdlemalt
poolt ndrgal tulel 20 minutit. Lisada vedelikku juurde kui kaste muutub liiga paksuks.
1kg kuiva soolatud turska, 150ml oliividli, 6 kidslaugu kuilnt, 2tl pipart, 100g
peekonit, 2 sibulat, 1spl tiikeldatud varsket peterselli, 2 suurt kooritud ja tikeldatud

tomatit.

Kanaari saared

Kalapott
Kartulid koorida ja killaldase veega keema panna, et see hiljem juurdepandavaid kalu

ei kataks.

Kalad pubhastada, kergelt olis pruunistada ja pannilt &ra votta. Hakitud sibul,
tikeldatud tomat, peenestatud paprikakaun, kdémned, loorber ja paprikapulber samas
olis labi kuumutada. Kulslauk, petersell, safran ja sool uhmris té6delda ja kdik koos
kartulite peale panna, kui need poolpehmeks keenud on. Seejarel laduda kdige peale
ribadeks I6igatud kalad ja keeta tasasel tulel edasi, kuni k&ik valmis on.

1kg kala (eriti eelistatud on latikas, hiidlest, tursk), 2kg kartuleid, 1 sibul, 1 tomat, %2
kiuslaugusibulat, peterselli, 1 punane paprikakaun, kédmneid, 1 loorberileht, natuke

safranit, 1tl jahvatatud punast paprikat, toidudli ja soola.
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Bulgaaria kook

Plakija kalast
Puhastatud kala (koha

vOi karpkala) tukeldada |
fileetlikkideks koos
naha ja ribikontidega,
IGigata portsjoniteks
veidi pruunistada ja
asetada vGiga madritud |
pannile. Eraldi praadida |
ribadeks IGigatud sibul

ja sellerijuur, lisada

pruunistatud jahu, & b S A 7 B
kuuma vett, soola, kuuslauku, peenpipart, loorberit, veidi keeta ja valada pannil
olevatele kalatiikkidele. Peale asetada tomati- ja sidruniléigud, hakitud
petersellirohelist ja kiipsetada.

2469 koha vdi 281g karpkala, 47g tomateid, 24g mugulsibulat, 4g petersellirohelist,
30g koorevoid, 9g sellerijuurt, 3g kuuslauku, 5g jahu, 0,02g loorberit, 20g sidrunit,
0,04g pipart, soola. Véljatulek 200g.

Kala “moldri” moodi

Kala (koha, forell) l8igata portsjonilisteks tukkideks, keeta, asetada taldrikule, lisada
keedetud Kkartul, valada peale kastet. Lauale andmisel puistata tle maitserohelise,
pritsida sidrunimahla ja koorevdiga.

Kastme valmistamine. Sulatada koorev6i, lisada hakitud petersellirohelist,
sidrunimahla, valget lauaveini, kalapuljongit ning soojendada 70°C-ni.

1879 koha vdi 177g forelli, 205g kartulit, 50g kastet, 5g petersellirohelist, 3g
sidrunimahla, 5g koorevoid, maitseaineid, soola.

Kastmeks: 20g kalapuljongit, 20g valget kuiva veini, 10g koorevdid, 5g
petersellirohelist, 15g sidrunitiiki mahl, maitseaineid. Valjatulek 100/150/50¢g
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Rumeenia kook

Tuurakala-juurvilja tarrend

Tuurakala keeta, vormidesse valada veidi tarretist, lasta sellel tarduda. Asetada
tarretisele tuurakalatiikid, kaunistada need keedetud juurviljadega, valada peale
ulejdénud tarretis ja asetada kiulma kohta. Serveerimisel asetada tarretis taldrikule,
selleks kasta vorm mdneks minutiks sooja vette ja raputada. Majonees serveerida
eraldi.

1259 tuurakala, 25g porgandit, 45g kartulit, 24g rohelist hernest, 35¢g tarretist, 25g
majoneesi, 5g rohelist. Véaljatulek 175g

Kalakotletid rumeenia moodi

Kala keeta, puhastada kontidest, pehme osa hakkida, lisada leotatud sai, toored
munad, riivitud juust, must peenpipar, sool, kdik segada hasti labi. Saadud massist
vormida Kotletid, veeretada need jahus ja praadida rohkes rasvas. Tomatikaste
serveeritakse eraldi.

1419 koha, 18g saia, 1 muna, 22¢g juustu, 0,02g pipart, 10g jahu, 40g taimedli, 50g

tomatikastet, soola.

Tirgi kook

Praetud kala sormekesed

Paigutada kala potti koos suure koguse veega. Keeta kuni kala on valmis. Eemaldada
kala veest ja teha ta vaikesteks tiikkideks. Lisada niisutatud leib, 1 tikeldatud sibul, 1
muna, sool, pipar ja hakitud petersell. Segada, votta vdike kogus segu ja vormida
sellest véikesed sdrmekesed. Katta vormitud kala jahuga, vahustada jargijaanud
munad ja kasta kala vahustatud munasse. Praadida kala kuumas &lis, kurnata ja
serveerida.

500g kala fileed, 2 sibulat, 2 viilu leiba, ilma koorikuta, 3 muna, 1 kimp peterselli,

130ml oliivi6li, soola, pipart, 70g jahu.
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Aurutatud kala (Balik Bugulamasi)

Puhastada kala ja panna lahtisesse madalasse potti. Segada Y2 klaasi vett, %2 klaasi
oliividli, sool ja pipar ja valada potis olev kala sellega Ule. Puistata maitsetaimed potti
ja seejarel paigutada sidruni viilud kdige peale. Potile kaas peale panna ja kuumutada
kuni kala valmis on. VVoib lisada ka sibulaviile.

1kg kala, ¥ klaasi vett, % klaasi oliividli, %> kimpu peterselli, ¥ kimpu tilli, 1 sidrun-

viilutada, sool, pipar, valikuliselt sibulat.

USA kook

Forell anSoovistega

Loputada ja kuivatada forell, seejarel maitsestada soola ja pipraga ning katta jahuga.
Praadida oliivi6lis 10 minutit kergel tulel v6i kuni mdlemad pooled on pruunikad,
kala peaks labi kipsema. Sulatada vdi, lisada anSoovise filee tiikid ja klpsetada
umbes 5 minutit. Lisada sherri, seejarel kaas potile peale panna ja kuumutada ndrgal
tulel umbes 1 minut. Lisada piparmint ja petersell ja kuumutada 3 minutit. Lisada
sidrunimahl ja segada. Asetada kala soojale vaagnale ning valada kaste kalale peale.
Serveerida soojalt.

6 puhastatud forelli, 6spl oliividli, 4 anSoovisefileed (l8igata vaikesteks tikkideks), 1
tass kuiva sherrit, 1 sidrun (pigistada sellest mahl valja), 1 tass jahu, 3spl vdid, 1tl

varsket piparmunti (tlkeldatud), 1tl tikeldatud varsket peterselli, soola, pipart.

Kanada kook

Kala ja leib (Fish and brewis)

Asetada soolatud tursk pannile, kala katta veega ning leotada tle66. Teisele pannile
asetada leib, katta veega ja leotada samamoodi le6d. Kurnata soolakala. Tdita pann
uuesti veega, soojendada ndrgal tulel ja kiipsetada, kaetult 20 minutit. Kurnata, 18igata
kala portsjonilisteks tiikkideks.

Mitte kurnata leiba. Soojendada Ule
keskmise  soojusega, kuni  vesi
kuumeneb. Kuumutada, kaetult, umbes

15 minutit. Kurnata ja asetada
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klpsetatud leib serveerimistaldrikult kala kdrvale.

Ldigata sealiha vaikesteks kuubikuteks ja pruunistada need pannil kuni nad on
pruunikaks muutunud.

Serveerida kala, leib ning kBige peale pruunistatud sealiha.

900g soolatud turska, 6 patsi kdva leiba (Hard Bread), 1 tass soolatud sealiha.

Lohe ja koogiviljade supp

Pannile panna vdi ja pruunistada kddslauk, maitsetaimed ja sibul (peab muutuma
labipaistvaks). Lisada lahjendamata puljong ja koik kdogiviljad. Kuumutada
koogiviljad, kuni nad valmis saavad. Lisada piim ja 16he. Kuumutada kuni I8he on
mati varvusega ja kahvel laheb temast hésti 1abi. Mitte lasta vedelikul keema minna.
Maitsestada. Puistata juustu kausi pdhja ja tdsta supp peale.

1spl vdid, ¥ tassi tikeldatud sibulat, 1 pudrustatud kudslaugu kuds, ¥ tl tatmiani, Y4
tl basiilikut, kanapuljongit, 1 tass kooritud, kuubikuteks I6igatud kartulit, %> tassi
maisi, %2 tassi kuubikuteks I6igatud suvikdrvitsat, %2 tassi porgandeid, 2 tassi 1%
piima, 230g mittekiipsetatud IGhefileed- IB8igata vaikesteks tlkkideks, Y2 tassi

teravamaitselist juustu.

Aasia kook

Kalakotletid jaapani moodi

Kalafilee lasta labi hakklihamasina, segada maisijahu, munakollase, veini ja suhkruga
vahustatud munavalgega. Mass valada vbiga pannile, pruunistada mdlemalt poolt
kuldkollase vérvuseni. Jahutada, 16igata ribadeks. Eraldi serveerida lehtsalatit.

1269 tursafileed, 5g maisijahu, 1 muna, 5g dessertveini, 5g suhkrut, 10g taimedli,

musta peenpipart, soola.

Koha hiina moodi

Kohakala portsjonilised tukid (filee ilma naha ja kontideta, 1 tikk portsjonile)
marineerida 10-15 minutit sojakastmes, millesse on segatud seesamidli, kontsentraati,
hakitud ingverit, peepipart ja soola. Seejérel kalatlikid veeretada jahus, kasta munasse
ja veelkord veeretada riivsaias ning praadida rohkes rasvas. Valmis kala ndrutada,
tiikeldada ja asetada taldrikule. Huatzo pipar koos soolaga serveerida eraldi.
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1929 kohakala, 20g searasva, 5g sojakastet, ¥2 muna, 10g varsket ingverit, 5g veidzini
kontsentraati, 10g riivsaia, 5g seesamidli, 1g pipart, soola.
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Kokkuvote

Ulaltoodud retseptidest on v@imalik ka komponente asendada. Raime ja kiluga vdib
asendada paljusid kalatoite, kuid neid kulub tunduvalt rohkem kui suuremaid kalu,
mis on retseptides mainitud. R&ime ja kilu saaks kasutada raimesupis, kiluvoileibades,
soolases rdimevormis, kala klpsetatud piimas, kuumas soes, praetud heeringas,
kalavorme, kalakoogis, kalasupis, kalapirukas, kalahautises, kala lisanditega
(porgandi ja sibulaga, tomatite ja pipraga), Nizza salatis, grillitud kalaroogades,
kalapallides/kotlettides. Kuid retseptides olevate kalakomponentidega vorreldes, kilu
ja rdimega asendamine muudab maitset.

Toostuslikult saab valmistada paljusid eelnimetatud toite: koiki salateid, mida
tavaliselt voib leida poodidest kilmaleti juurest- kas pakendatult v6i lahtiselt;
vormiroad; hautised; kalapallid/kotletid; kala lisanditega (kastme ja kdogiviljadega):
kala porgandi ja sibulaga; ahjus kipsetatud kala; kalapirukat- kdiki neid saab edukalt

ka ulessoojendada, kui toitu on séilitatud jahutatult voi kiilmutatult.
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