Jarvikala

on kotimainen
ja ekologinen
lounas-
vaihtoehto!
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Culinary Team
Finland

Jarvikalamureke, ratatouille ja

NolLlandaise

25 annosta

MUREKE

2 kg jauhettua jérvikalaa (hauki, sérki,
ahven, lahna jne)

1,5 | kermaa

15 kpl kananmunia

tuoretta tillic

suolaa

mustapippuria

RATATUILLE

400 g munakoisoa

400 g kesdkurpitsaa

400 g paprikaa

200 g sipulia

500 g tomaattia

Liséikkeeksi keitettyc perunaa tai perunamuusia

Mittaa isoon asiaat kerma, suolaa 1,6 %
kalan madrastd, riko sekaan kananmunat
ja vatkaa rakenne rikki. Liséié joukkoon jau-
hettu kala ja erittdin pieneksi hakattu, tuore
tilli. Sekoita huolellisesti, jotta suola jakautuu
tasaisesti koko massaan.

Kypsennd mureke murekevuoassa hyvin vesi-
tiiviisti kelmutettuna 100-asteisessa hdyryssd
mittarin kanssa  sisélémmaltaén véhintaén
68-asteeseen ja jadhdytd. Leikkaa hyvin jééh-
tynyt mureke jo valmiiksi annosviipaleiksi.

Pese ja pilko kaikki kasvikset n. 3 x 3 cm pa-
loiksi. Kypsennd kasvikset ratatuilleksi oliivi-
8ljyssd isossa laakeassa kattilassa, kippipan-
nulla tai vaikka uunissa. Mausta suolalla sekéi
mustapippurilla. Jos tarvitset liséé hapokkuut-
ta, kéiytd vaaleaa balsamicoa tai valkoviini-
etikkaa.
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VINKIT!

lisend péivéing. Yon aikana
rakenne asettuu aloilleen ja
maut tasaantuvat. My&skin mu-
rekkeen kdsittely eli leikkaami-
nen ja siirtdminen on huomatta-
vasti helpompaa.

1 Murekkeen voit valmistaa jo edel-

Mureke tulee kypsentcid vahin-
t&idin 68-asteiseksi. Mitd suurempi
murekkeen sisélémpd on, sité
kiinfedmp&d murekkeesta tulee.
Jos lampétila nousee liian kor-
keaksi, murekkeeesta saattaa
tulla kuivaa.

Ratatuillen kasvikset voit pilkkoa
jo etukdteen valmiiksi edellisendi
pdivand.

Muista “itkettéié” munakoisot
ennen kaytdd, jotta ylimadrdi-
nen ja kitkeréinmakuinen neste
poistuu munakoisosta.

Voit hyvin kéytéd valmiita hol-
landaisekastikkeita. Ne kestavét
l&émpdd, toisin kuin

itse tehdyt.

Voit “tuunata” hollandaisekas-
tiketta esim. ruohosipulilla tai
vaikka pienellé madrdalla Dijon-
sinappia.
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