Tillisiikaa ja kermakastiketta

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 40 minuuttia
4 annosta

perattuna)
T
A N

sitruunan viipaleita ja tillin tai
persiljan oksia (koristeluun)

1. Pane uuni kuumenemaan + 180°-asteeseen. Ripottele kalalle
varovasti suolaa. Voitele uunivuoka &ljylld ja aseta siika sille.
Tdytd kala sipulilla, 3 persilja oksalla, 2 tillin oksalla ja mausta
ripauksella mustapippuria. Pane loppu persilja ja tilli kalan
pddlle ja pippuroi jdlleen. Kaada pddlle viini. Peitd vuoka
alumiinifoliolla.




. Paista kalaa uunissa, kunnes liha irtoaa vaivatta
selkdruodosta. Nosta kala ja yrtit ldmmitetylle tarjoiluvadille.

dl kalan paistolientd ja soseuta. Siiviloi joukkoon vehndjauhot
ja soseuta vield hetki.

. Kaada sose paksupohjaiseen kattilaan. Anna kiehua 3
minuuttia koko ajan sekoittaen. Kun kastike on hieman
saennut, sekoita joukkoon ranskankerma ja kuumenna, mutta
dld paastd kiehumaan.

. Koristele kala sitruunaviipaleilla ja fuoreilla yrteilld. Pane
kastike ldmmitettyyn kulhoon ja tarjoa kalan kanssa.







