L — e

o
SININEN KEITTOKIRJA

KANTONILAINEN
KUMMELITURSKA

Nl RESEPTI: REBECA HERNANDEZ
| KOKKI, RAVINTOLOITSTIA I ' .
w./ ENTINEN TOP CHEF SPAIN VALMISTUSAIKA  YHDE et
LY _KILPAILIA. 20 MIN =

KANTONILAISHENKINEN RESEPTI VARSINKIN ESPAN-
JASSA SUOSITULLE KALALLE (TAI JOLLEKIN MUULLE s sewvTIn
VALKOISELLE KALALLE). RESEPTIN ON LAATINUT S Y 04AAN JTCN SEN KARNAT
MADRIDILAINEN KOKKI JA RAVINTOLDITSIJA REBECA UMMELTURSK:

HERNANDEL.

KUMMELITURSKA SAAVUTTAA

UUSIUTUVAT RITAASTI.

RAAKA-AINEET

e 150g MSC-sertifioitua kummeliturska-

fileetd

400ml sakea N

400m mirinid Muista valita sininen

200ml soijakastiketta &
100ml osterikastiketta kalamerkki!

2 kauhallista kastiketta

2 kauhallista kanalientd (tai kasvis-
lientd)

1 rkl maissijauhoa

1. Lisda sake, mirin, soija- ja osterikastik-
keet kattilaan ja keita kasaan.

2. Kypsennd kummeliturska haluamallasi
tavalla — kypsennd se uunissa, hdyryta,
grillaa tai hauduta se kastikkeessa sen
kiehuessa kasaan.

3. Kun kummeliturska on kypsad, glaseer-
aa se kokoon keitetylld kastikkeella.
Lisdd kevyesti pikkeloitya sipulia kastik-
keeseen.

4. Tarjoile liemen kanssa.





