TERVEELLINEN PERINTEINEN POHICISESPANJALAINEN KUMMELITURSKA ON YKS|
TERVEELLISIMMISTA KALOIS-

RESEPTI KUMMELITURSKALLE. RESEPTIN ON LAATINUT o TAMNE, SE% PERMCASSh
ENGLANTILAINEN RUGKAKIRJAILIJA JA RAVINTOLOITSI- ~ IR

W FOSFORIA JA KALSIUMIA LUIDEN
JA MITCH TONKS. YLLRRITRNISERSI

RAA KA'AI N EET Romescokastike

e 4 kuivattua fiora- / choricero-chilia

e 15 kuivattu fora- / choricero-chili e 100g kokonaisia kuorittuja manteleita
e 4 MSC-sertifioitua nahallista e 6 kuorittua valkosipulinkyntta
kummeliturskafileetd, jokainen e 12 paahdettua piquillo-paprikaa
noin 180-200g e 1 tl makeaa paprikajauhetta
e 100ml oliivioljya e 1tlsavupaprikaa
e  4valkosipulinkynttd siivuina e Y tl mausteista savupaprikaa
e 20mllaadukasta agrodolce-viinietikkaa e 25mlsherryviinietikkaa
(esim. valkoista balsamiviinietikkaa) e 100ml oliividljya
e 1 tlhienonnettua persiljaa e suolaa

* suolaa Muista valita sininen
-—— kalamerkki!
1. Laita uuni kuumenemaan 200 astee- 4. Viipaloi liotetut chilit. Kuumenna valko-
seen. Liota kuivattuja chileja sekd kala- sipulia oliivioljyssa, lisda chiliviipaleet
lle ettd kastikkeeseen eri kulhoissa noin jaripaus suolaa. Kypsennd varoen 2
10 minuuttia, valuta ja poista siemenet. minuuttia valilld sekoittaen.
3 P W K e 4 2. Kastike: Hienonna mantelit ja liotetut 5. Heti kun valkosipuliviipaleiden reunat
] ki o ges S i 8 _:L e . _ chilit monitoimikoneessa. Lisd4 valko- ovat kullankeltaisia, ota pannu levyltd
sipuli, paahdetut paprikat ja mausteet ja ja anna hieman jdahtya. Lisad loraus
KUMMELITU RSKAA BASKIEN sekoita. Lisda lopuksi viinietikka, suurin agrodolce-viinietikkaa ja persiljasilppu.
osa oliividljysta (sddsta yksi rkl myohem-
méksi) ja ripaus suolaa. Soseuta pak- 6. Ota kummeliturska pois uunista, aseta
TApAAN JA Ro M Esc OA suksi kastikkeeksi — ei liikaa sattumia, yksi filee jokaiselle lautaselle ja poista
muttei myoskaan liian tasaiseksi. nahka. Lusikoi hieman kastiketta
jokaisen palan péadlle ja tarjoile Romes-
— 3. Lisda suureen uunin kestdavdan pannuun co-kastikkeen kanssa.
RESEPTI: MITCH TONKS 0 OO = lopu.t o.li.i'vi'dljyst'ei ja Paista I.<.L.Jmmelitur-
, et ees : skafileita nahkapuc.Jlll alas";.).aln.,. |<-unnes
| PALKITTU MERENELAVARD e ne ovat kullankeltaisia. Kddnn fileet
KESTAVAN KALASTUKSEN LAHET- VALMISTUSAICA-— NELJALLE ja laita pannu uuniin 5 minuutiksi tai

'TIlﬁS_’JA,R'UUKAKIRJMH__}A._ = e 20 _M_I_N__-'_ =t kunnes fileet ovat kypsia.





