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Culinary Team
Finland

Lohiwallenberg, perunamuusi ja pikke-
Loidyt kasvikset rapukastikkeella

4-6 annosta

400 g Hatdlén lohimurekemassaa
3dl vehngjauhoja

3 kpl kananmunia

3dl  pankojauhoja

400 g puikulaa tai muuta jauhoista perunaa
80 g maitoa

80 g voita

2kl suolaa

1 kpl fenkoli

1 kpl kyssdkaali

3dl Rajaméen Pikkelsintilientd
Koristeluun: tillic

LOHIWALLENBERG

Leikkaa Hétélén lohimurekemassasta saman-
kokoisia pihvejd 1 kpl ruokailijaa kohden.
Leivitd kananmunassa, vehndjauhoissa ja vield
pankojauhoissa. Tee tuplaleivitys. Paista &l-
jyssé tai fritissé kauniin kullanruskeiksi ja ra-
peiksi pihveiksi. Mausta suolalla.

PERUNAMUUSI

Pese ja kuori perunat. Pilko perunat saman-
kokoisiksi paloiksi ja keité kypsiksi (noin
15 min., perunoiden koosta riippuen). Laita
voi ja maito kattilaan ja lammitd kuumaksi.
Survo kypsét perunat kuumina siivilén lépi
toiseen kulhoon. Lisé& lémmin voi-maitoseos
ja sekoita muusi oikean kuohkeaksi pallovis-
pilélla. Mausta suolalla.

PIKKELOITY FENKOLI JA KYSSAKAALI
Leikkaa fenkoli ja kyssdkaali mahdollisim-
man ohuiksi suikaleiksi. Kaada/joa Raja-
mden valmis pikkeliliemi kahteen eri astiaan
ja laita fenkoli toiseen ja kyssdkaali toiseen.
Anna marinoitua véhintédn Th.

RAPUKASTIKE

200 g kuorellisia katkarapuja + 50 g
kuorittuina

1 kpl valkosipuli

2 kpl saloftisipulia

3 kpl keltasipulia

2 kpl porkkanaa

2rkl rypsisliya

1 rkl voita tai Eleplant- kasvirasvasekoitetta

3 rkl tomaattipyrettd

3dl valkoviinia

3dl kuohukermaa

14 maissitérkkelysta + tilkka vefta
suolaa ja valkopippuria

1. Ota katkaravut sulamaan hyvissé ajoin
ennen valmistusta (noin 30 min). Kuori 50 g
katkarapuja.

2. Kuori ja viipaloi sipulit. Paista sipuleita,
kuorellisia katkarapuja ja ravunkuoria rypsi-
Sljyssd ja voissa isossa kattilassa, kunnes si-
pulit saavat vérid.

3. Lisaid pilkotut porkkanat, tomaattipyree ja
sekoita kunnolla. Liséig myds valkoviini.

4. Anna seoksen kiehua hiljaa noin 1 h.

5. Siivilsi kastikepohja toiseen pienempddn
kattilaan ja liséd kerma sekdé maissitéirkke-
lys kylmésséi vedessd. Keitd vielé 5 minuut-
tia. Mausta suolalla ja valkopippurilla. Liséé
joukkoon kuoritut katkaravut.

Voit tehdé lohiwallenbergin paistoa
1 vaille valmiiksi edellisend paivéing

eli leikkaat haluamasi kokoisiksi

pihveiksi ja leivitét valmiiksi.

Pikkelivihannekset voit myds leikata
ja laittaa pikkeliliemeen maustu-
maan ydn yli. Ne sdilyvét hyvin.

kayttad kastikkeeseen pelkét kuoret.
Kuorista saat kauniin vérin kastik-
keeseen.

3 Voit kuoria ravut etukdteen ja

Raped
lohi-

wllenoerd'





