Taytetyt kalafileet viinikastikkeessa

Valmistelut: 45 minuuttia
Kypsyminen: 35 minuuttia

4 annosta

2 rkl oljyd

1 vihersipuli silputtuna

3 porkkana raastettuna

runsas 1 dl keitettyd tdysjyvdriisid

14l raastettua sitruunankuorta

14l sitruunamehua

3 tl raastettua muskottipdhkindd

2 ripausta vastajauhettua mustapippuria

1 ripaus suolaa

4(a150qg) fileetd valkolihaista kalaa
esimerkiksi kampelaa, siikaa tai
kuhaa

4 1l vehndjauhoja

11dl vihdsuolaista kalalientd

2 ripausta vastajauhettua valkopippuria

3 dl kuivaa valkoviinid

1rkl persiljaa silputtuna
sitruunalohkoja (koristamiseen )




1. Kuumenna uuni + 180°-asteiseksi. Kuumenna 1 rkl 6ljyd
paistinpannussa kohtalaisella lammélld. Lisdd vihersipuli ja
porkkana ja paista puolikypsiksi ( 3-5 minuuttia). Sekoita ja
lisdd riisi, 3+ Tl sitruunankuorta, 3 tl sitruunamehua, # 1l
suolaa.

2. Sirottele kevyesti mustapippuria kalafileille. Pane joka fileen
kevyesti ja nosta fileen foinen pddn peitteeksi. Kiinnitd
hammastikulla.

3. Pane tdytetyt kalafileet kevyesti voideltuun uunipannuun ja
paista uunissa, kunnes kala on kypsdd ( 25 - 30 minuuttia ).

4. Valmista kastike kalojen paistuessa. Kuumenna 1 rkl 6ljyd

sitruunankuorta, 3 1l sitruunamehua, % | muskottipdhkingad ja
ripaus valkopippuria. Keitd koko ajan sekoittaen, kunnes
kastike sakenee ( noin 5 minuuttia ). Sekoita ja lisdd viini ja
persilja.

5. Nosta tdytetyt kalafileet ldmmitetylle tarjoiluvadille ja
korista mielesi mukaan sitruunankuori suikaleilla. Tarjoa
kastike kalan kanssa.

VINKKI!

Tuore kala alkaa pilaantua nopeasti, joten mitd pikemmin poistat
kidukset ja perkaat kalan, sen parempi.
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