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YLEISTA

Haukifile

Kaikissa resepteissa edellytyksena on se, ettd hauki on fileerattu tdysin ruodotto-
maksi ja nahattomaksi. Perusteelliset ohjeet hauen, ahvenen, sirjen ja muikun fi-
leerauksesta on esitetty kirjassani, FILEERAUSKIRJA.

Haukiruokien valmistus etenee Kirjassa seuraavasti:

Aivan aluksi on perunamuusin valmistusohje, jotta sellainenkin joka ei aikaisem-
min ole ruokia laittanut, saa valmistettua kokonaisen haukiruoan. Seuraavaksi on
haukifileen leikkaus ja paistaminen. Sen jdlkeen alkaa erilaisten haukiruokien
valmistus joista osa on hiukan vaativampia. Reseptien annoskuvat ovat kirjan lo-
pussa.

Maustamisesta:

Haukifile "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 haukiruoan maustamista, niin kuin on tehty
monissa resepteissdkin, silla kalan hyvat terveysvaikutukset sailyvat kylla silloin-
kin. Monissa resepteissa kdytetdan Kalaneuvos kalamaustetta ( K-marketeissa ).
Se sisdltaa suolan sekd 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.
Kadytan maustekorppujauhoa silla se tuo hiukan lisda makua, varia seka rakeisuut-
ta fileeseen.



PERUNAMUUSI

Raaka-aineet:

* Perunoita ( ja porkkanaa)

* Hienoa merisuolaa

* kirnuvoita tai voita

* maitoa ( tai vettd, jos maitoa ei voi kayttaa )

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

Valmistus:

Kuori ja paloittele perunat ( ja porkkanat ) ja laita kiehumaan
Kun perunat ovat kypsia niin kaada keitinvesi pois
Lisaa voi, anna sen sulaa ja sekoita
Lisaa suolaa, perunamaustetta ja maitoa tai vettd ja hammenna sekaisin
kk
)

Survo muusiksi perunasurvimella

Uk W

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

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

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.



HAUKIFILEEN LEIKKAUS

Nahaton ja ruodoton haukifile

NELJA TAPAA leikata haukifile erilaisiin haukiruokiin
Parhaiten leikkaus onnistuu kun fileet ovat puolijdisia

1) Palaset:
eikkaa fileestd poikittain paloja. Mm. paistamista varten annospaloiksi

TEET

T

2) Suikaleet 3) kuutiot:

Leikkaa filettd pituussuuntaisesti. Katko tarvittaessa kuutioiksi. Mm. Muruhauki, keitto jne.
E F .

4) Lastut:
Leikkaa veitselld n. 5-6 mm:n paksuja lastuja. Mm. Kalakukkoleipa jne.

Erityisesti paksut haukifileet
Lastut paistuvat nopeasti joten varo ylikypsentamasta !
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KURIIRI -lehti, 14.02.18:
IuKG Kuha koosti helppoja kalaresepteja”
KiKirjan anti on siina kuinka monenlaisia

a ﬁ uja hauesta pystyykdan valmistamaan”

- |
. i o LAPIN KANSA -lehti, 19.02.18:

Kotlmalsesta kalasta vaikka jos mita”
"Herkku - Kalakukkoleipa”

; Vapaa-ajan Kalastaja nro: 2/2018
~ " Kuhan laatimaa haukiruokien
valmistusopasta voi ldmpimasti
51!1051tella kaikille ruoanlaitosta
kiinnostuneille ”
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