
Matkustetaan näiden makujen avulla Kiinaan 
asti. Tässä perinteikkäässä reseptissä käyte- 
tään vastuullista pallasta ja sen on luonut 
malesialainen kokki Otto Goh.

HÖYRYTETYT PALLASFILEET  
KIINALAISESSA RIISIVIINISSÄ

RAAKA-AINEET

---

• 400g MSC-sertifioitua pallasta (tai vas-
taavaa kiinteää valkoista kalaa)

• 500ml vettä, johon on sekoitettu 10g 
suolaa

• 3 herkkusientä siivuina
• gojimarjoja, liotettuna
• 2 kevätsipulia, pilkottuna
• 50g raastettua inkivääriä
• 80ml kiinalaista riisiviiniä

• 30ml vettä
• 100g soijakastiketta
• 15g sokeria
• kevätsipulisuikaleita
• kevätsipuliöljyä* 
• korianteria

*Jos et löydä kevätsipuliöljyä, voit korvata 
sen seesamiöljyllä tai oliiviöljyllä.

1. Siivuta pallas noin 45 asteen kulmassa 
siivuiksi.

2. Liota kalaa suolavedessä noin 10-15 
minuuttia ja kuivaa ne sitten paperilla  
ja aseta lautaselle.

3. Lisää sienet, gojimarjat, raastettu 
inkivääri ja kevätsipuli kalan päälle.

4. Sekoita kiinalainen riisiviini, soijakas-
tike, sokeri ja vesi. 

5. Kaada kastike kalan päälle.

6. Höyrytä kalaa noin 8 minuuttia  
korkeassa lämpötilassa. Käännä sitten 
lämpö pois päältä, mutta pidä kansi 
vielä kiinni ja anna kalan levätä  
höyryssä noin 2-3 minuuttia.

Valmistusaika
20 MIN

Kahdelle
2

REsepti: OTTO GOH

Muista valita sininen 
kalamerkki!

 SININEN KEITTOKIRJA Pallas kuuluu kolmen 
suuren kampelakalan 

ryhmään oikeasilmäkampe-
loiden heimossa. Nämä ovat 
Tyynenmeren-, Atlantin ja 

grönlanninpallas. PALLASFAKTA

Keittiöpäällikkö Kerry 
Hotel Shanghai, Pudongissa - 
osa Shangri-La Hotel & Resort 
Group Limitediä.

#BIGBLUEFUTURE




