
Kantonilaishenkinen resepti varsinkin Espan-
jassa suositulle kalalle (tai jollekin muulle 
valkoiselle kalalle). Reseptin on laatinut 
Madridilainen kokki ja ravintoloitsija Rebeca 
Hernandez.

KANTONILAINEN  
KUMMELITURSKA

RAAKA-AINEET

---

•	 150g MSC-sertifioitua kummeliturska- 
fileetä

•	 400ml sakea
•	 400ml miriniä
•	 200ml soijakastiketta
•	 100ml osterikastiketta
•	 2 kauhallista kastiketta
•	 2 kauhallista kanalientä (tai kasvis-

lientä)
•	 1 rkl maissijauhoa

1.	 Lisää sake, mirin, soija- ja osterikastik-
keet kattilaan ja keitä kasaan.

2.	 Kypsennä kummeliturska haluamallasi 
tavalla – kypsennä se uunissa, höyrytä, 
grillaa tai hauduta se kastikkeessa sen 
kiehuessa kasaan.

3.	 Kun kummeliturska on kypsää, glaseer-
aa se kokoon keitetyllä kastikkeella. 
Lisää kevyesti pikkelöityä sipulia kastik-
keeseen.

4.	 Tarjoile liemen kanssa.
Valmistusaika

20 MIN
Yhdelle

1

REsepti: Rebeca Hernández

Muista valita sininen 
kalamerkki!

 SININEN KEITTOKIRJA
Kummeliturska saavuttaa 

lisääntymisiän suhteellisen 
myöhään, joten sen kannat 

uusiutuvat hitaasti. 
Kummeliturska- 

fakta

Kokki, ravintoloitsija ja 
entinen Top Chef Spain 
-kilpailija.

#BIGBLUEFUTURE




