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MATKUSTETAAN NAIDEN MAKUJEN AVULLA KIINAAN
ASTI. TASSA PERINTEIKKAASSA RESEPTISSA KAYTE-
TAAN VASTUULLISTA PALLASTA JA SEN ON LUONUT

MALESIALAINEN KOKKI OTTO GOH.
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RAAKA-AINEET

400g MSC-sertifioitua pallasta (tai vas-
taavaa kiinteda valkoista kalaa)
500ml vettd, johon on sekoitettu 10g
suolaa

3 herkkusienta siivuina

gojimarjoja, liotettuna

2 kevatsipulia, pilkottuna

50g raastettua inkivaaria

80ml kiinalaista riisiviinia

Siivuta pallas noin 45 asteen kulmassa
siivuiksi.

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

Lisdd sienet, gojimarjat, raastettu
inkivaari ja kevatsipuli kalan pdalle.

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

E Muista valita sininen
kalamerkki!

PALLAS KUULUU KOLMEN
SUUREN KAMPELAKALAN
RYHMARN OIKEASILMAKAMPE-
LOIDEN HEIMOSSA. NAMA OVAT
- TYYNENMEREN-, ATLANTIN JA
\PALLASFAKTA GRONLANNINPALLAS.

e  30mlvettd

e 100g soijakastiketta
e 15gsokeria

e kevdtsipulisuikaleita
e kevatsipulioljya*

e  korianteria

*Jos et loyda kevatsipulioljya, voit korvata
sen seesamioljylla tai oliividljylla.

5. Kaada kastike kalan paalle.

6. Hoyrytd kalaa noin 8 minuuttia
korkeassa lampdatilassa. Kaanna sitten
lampo pois pdaltd, mutta pida kansi
vield kiinni ja anna kalan levata
hoyryssd noin 2-3 minuuttia.





