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YLEISTA

Ahvenfile
Kaikissa resepteissa edellytyksena on se, ettd ahven on fileerattu taysin ruodot-

tomaksi ja nahattomaksi. Perusteelliset ohjeet Hauen, ahvenen, siaren ja muikun
fileerauksesta on esitetty kirjassani, FILEERAUSKIR]A.

Ruokien valmistus etenee jiljempana seuraavasti:

Aivan aluksi on perunamuusin valmistusohje, jotta sellainenkin joka ei ole aikai-
semmin ruokia laittanut, saa valmistettua kokonaisen kala-aterian. Sitten on ah-
venfileen leikkaus ja fileen paistaminen. Seuraavana uutena asiana on kastikkeen
valmistus. Sen jalkeen alkaa toisenlaisten ahvenruokien valmistus. Em. jdlkeen on
muikku-, neulamuikku- seka silakkaresepteja. Lopussa kerrotaan ruskistamisen
perusteista. Reseptien annoskuvat ovat kirjan lopussa.

Maustamisesta:

Ahvenfile "kaipaa” suolaa pinnalleen. Onko lisdksi laitettava mausteita, on maku-
asia. Reilusti maustetussa fileessa kalan oman maun osuus pienenee. Edelld mai-
nittu ei kuitenkaan esta reipastakaan maustamista, niin kuin on tehty monissa re-
septeissakin, silld kalan hyvat terveysvaikutukset sailyvat kylla silloinkin. Monissa
resepteissa kdaytetddn Kalaneuvos kalamaustetta ( K-marketeissa ). Se sisaltda
suolan sekad mausteaineita.

Jauhotuksesta:

Paistettavan fileen jauhotus on my6s mitd suuremmassa maarin makuasia.
Jauhoina voi kayttaa esim. maustekorppujauhoa, ruiskorppujauhoa, ruisjauhoa tai
vehndjauhoa. Ruisjauhoa kdytettdessa mukaan tulee vivahde ruisjauhon mausta.
Useissa resepteissa kaytan maustekorppujauhoa, silla se tuo hiukan lisda makua,
varia seka rakeisuutta fileeseen.

Kastikkeista:

Jaljempdna on useita resepteja joissa paistettu ahvenfile-perunaruoka on eri kas-
tikkeilla. Kastikkeet on sovitettu maultaan sellaiseksi ettd ne sopivat hyvin yhteen
ahvenfileen ja perunoiden kanssa. Jo pelkdstaan kastiketta vaihtamalla saa vaihte-
lua paistetun ahven-perunaruoan valikoimaan



PERUNAMUUSI

Raaka-aineet:

* Perunoita ( ja porkkanaa)

* Hienoa merisuolaa

* kirnuvoita tai voita

* maitoa ( tai vettd jos maitoa ei voi kayttaa )

* Perunamauste ( Meiran tuote. Ei valttdmaton mutta tuo makua lisaa )

Valmistus:
1. Kuori ja paloittele perunat ( ja porkkanat ) ja laita kiechumaan
2. Kun perunat ovat kypsia niin kaada keitinvesi pois
3. Lisda voi, anna sen sulaa ja sekoita
4. Lisad suolaa, perunamaustetta ja maitoa tai vettd ja hammenna sekaisin
5. **)
6. Survo muusiksi perunasurvimella

**) Saat makua lisaa jos kuullotat sipulia sekaan: Leikkaa sipuli pieniksi murusiksi,

kuullota pannulla voissa ja ripsauta sekaan Curry -maustetta. Sekoita sipuli
muusiin.

Perunat keitetdan kypsaksi, maustetaan ja muusataan
Keitinveteen, oli siina sitten kokonaisia perunoita tai perunan palasia, on hyva laittaa
ripaus suolaa, silla se pitda perunat paremmin kasassa.

Maidon maaralla voi saadella sitd kuinka pehmeaa muusista tulee. Jos haluat oikein
hienojakoista muusia niin hienonna muusi lopuksi esim. sahkévatkaimella.



AHVENRUOKIA

AHVENFILEEN LEIKKAUS

Nahaton ja ruodoton ahvenfilee

KOLME TAPAA leikata fileerattu ahven erilaisiin ahvenruokiin
Parhaiten leikkaus onnistuu kun fileet ovat puolijdisia

A) Palaset:
Leikkaa fileesta poikittain paloja. Mm. paistamista varten annospaloiksi

- Mikali ahven on todella suuri paloittelu on paikallaan.

- Pienet ahvenfileet sellaisenaan pannulle

B) Suikaleista murusiksi:
Leikkaa fileesta pituussuuntaisia suikaleita / katko ne. Mm. Muruahvenia jne.

C) Lastut:
Leikkaa veitsella n. 5-6 mm:n paksuja lastuja. Mm. paistamista varten annospaloiksi

Tama koskee 1dhinna suuria ahvenia
Lastut’ paistuvat nopeasti joten varo ylikypsentamasta !



PAISTETTUA AHVENTA (A1)
Fileeraa ahvenet ruodottomiksi ja nahattomiksi ja kuivaa fileet

Eripaksuisilla fileilld on eripituinen kypsymisaika. Keskeisintd onkin seurata fileen muuttumista
vaaleammaksi, silla siitd nakee fileen kypsymisen. Kun file on muuttunut vaaleaksi niin silloin
se on parhaimmilleen kypsaa. Silloin myos lihalohkot irtoavat helposti toisistaan.

Maustaminen:
1. Sirottele fileisiin Kalaneuvos kalamaustetta
2. Sirottele fileisiin maustekorppujauhoa
3. Kainni fileet ja tee sama uudestaan ( Ald mausta ohuiden ahvenlastujen toista puolta,
silla silloin lastuista tulee lilan mausteisia )

Paistaminen:
1. Pannu levylle, siihen tilkka 6ljya + voita merkkiaineeksi ja levy taydelle teholle
Levita rasva ohueksi kerrokseksi pannulle
Kun voin kuohunta vaimenee, levy puolelle teholle ja fileet pannulle.
( Al siirtele ja kdantele fileitd vaan anna kypsyéa rauhassa )
Kun fileet ovat lahes kokonaan vaaleat, kianna fileet
Paista viela pieni hetki ja nosta pannu / fileet pois

A

Fileet ovat jo reunoilta vaalenneet Paista viela hetki toista puolta Taysin kypsa myos sisalta
eli kohta on syyta kaantaa fileet mutta ei ylikypsa !

Huom!
1. Jos paksu kerros jauhoa -> jauhojen lapi ei nde fileen vaalenemista ( kypsymista )
2. Jos paistaa kauan - varmuuden vuoksi - talloin fileesta tulee ylikypsaa

Korppujauho myydaan kaupoissa pusseissa. Sitd on hyva laittaa johonkin sirotepurkkiin

Mausteisempaa paistinkalaa saa kun ripottelee lisiksi esim. valkosipulijauhetta pannul-
le, siini vaiheessa kun voi kuohuu.
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