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Sissejuhatus

Eesti Peakokkade Uhenduse kokad on uurinud Peipsi latikale laiemate kasutusvdimaluste
leidmist inimtoiduks m&eldud uute toodete ndol. Toorainepartneriks oli praegugi laia
tootevalikuga Peipsi jirve ddres tegutsev kalapiiligi- ja todtlemisettevdte Rannapuura OU
/Kallaste kalur.

Latikas, kui vdahekasutatud, ent Eesti veekogudes olulist rolli — 6koloogilist tasakaalu toetav
kala on kindlasti kestlikum valik toidulauale, kui kaugelt toodud voorliigid. Lisaks on trend
kasutada toidulaual rohkem kohalikke kalu ja neid vaarindada ning vaartustada.

Latikas on alahinnatud ja alakasutatud mageveekala, mille pllgikvoot on suurem, kui praegu
valja tdmmatakse. Suitsutatud latikas kuulub Peipsidarsetel kaluritel kill suitsutatava kalana
Uheks populaarseks turistidele suunatud ampsuks ning on ka kohalike poolt vdaga armastatud
toiduaine. Peipsikandi teine kuld, sibulate kdrval.

Latika keerukus kasutamisel on suuresti tema luine keha (palju Y-kujulisi luid), mille
puhastamine on aegandudev kasité6 ning mis muudab ta vaikese lisandvaartusega kalaks.

Harilik latikas on maheda maitse ja heleda lihaga kala, mis on mahlane ja méddukalt
rasvane. Sugisel pliitud suurematel isenditel voib rasvasisaldus olla tisna kdrge, mistottu
sobib ta siis eriti hasti suitsutamiseks ja kiipsetamiseks. Kalaliha on kdrge kvaliteediga
valguallikas, kasulikke oomega-3-rasvhappeid, rikkalikult B12-vitamiini, seleeni ja fosforit.

T606 tehakse projekti "Kalanduse teabekeskus EMKVF meetme "Vee-elusressursside
vadrindamise teadmussiirdetoetus" elluviimiseks" raames.

Luhendid

L — laktoosivaba
G — gluteenivaba
M — munavaba



Retseptid

EPU kokkade t66grupp Stella Kurik (Toiduakadeemia), Taigo Lepik (Pull ja Harg restoranid),
Juhan Heinsalu (Purtse), Urpo Reinthal (YliCool) ning Martin Meikas.

Retseptid Stella Kurik

Kalakaste

LG M

TOORAINE VALMISTAMINE
X kg latikat, koos sisikonna ja peaga ETTEVALMISTUS

20% jamedat mittejodeeritud meresoola
Loputa kala hoolikalt. Blenderda kala 2-3 cm

LISAND 1 kg kohta= suurusteks tiikkideks, sh luud ja sisikond.
6 kidslaugukttint (purustatud) Puista purgi pdhja kiht soola.
2 loorberilehte Lisa kiht kala.
1 tl terveid musta pipra teri Kasuta kihtide vahel tampimisvahendit.
1 riba sidrunikoort Kata uuesti soolaga.

Korda kihte, kuni kala on otsas.
Kloorivaba vesi (vajadusel katmiseks) Ldpeta paksu soolakihiga.

Kala peab olema tihedalt kokku surutud.
VAJALIK
Blender Esmane kadritamine (3 pdeva)
Klaasist kadritamispurk tiheda kaanega
Puidust tampimisvahend Sulge purk tihedalt ja hoia temperatuuril 18—
Marli 22 °C

Steriliseeritud klaaspudelid
Maitseainete lisamine (3 pdeva)

Ava purk ventileeritud ruumis.

Lisa maitseained. Vajadusel lisa vett, kuni kala
on taielikult kaetud.

Sulge uuesti ja lase seista veel 3 paeva.
Laagerdamine

TOsta jahedasse ja pimedasse kohta voi
kiilmikusse.

Kaarita vahemalt 2 kuud, ideaalis 6—12 kuud.

Kurnamine ja villimine

Kurna vedelik kaks korda labi marli.




Villi steriliseeritud klaaspudelitesse.

Latika puljong
LG M

TOORAINE VALMISTAMINE

3 kg latikat luude ja peaga (I6pused Rosti luud 200 °C juures 25-30 min

eemaldatud)

150 g sibul (keskmine suur sibul)
120 g porgand

80 g sellerivars

2 loorberilente u 0,5 g

5 musta pipraterau 0,5 g

Kata kilma veega, lisa koogiviljad ja
maitseained.

Kuumuta 60—-90 min madalal kuumusel.
Kurna.

Redutseeri kuni kontsentreeritud maitse
saavutamiseni.

Jahuta

Latika ravioolid tomatikastmes

TOORAINE

VALMISTAMINE

Raviooli taigen
300 g 00 tttpi jahu
3 muna

10 g oliividli

3 g soola

Ravioolitaidis

550 g latikafileed

100 g ricottat (hasti norutatud)
40 g sibulat

30 g oliivioli

10 g maisitarklist

8 g soola

2 g valget pipart

10 g peterselli

sidrunikoor maitse jargi

Tomatikaste

300 g purustatud tomateid
50 g sibulat

1 kddslauguktits

15 g oliivioli

5 g suhkrut

Valmista taigen

Sega jahu ja sool.

Lisa munad ja oli.

Sotku Ghtlaseks tainaks.

Lase puhata 60 min.

Vormi pastamasinaga lasagne plaadid ja I16ika valja
ravioolid.

Taidis

Hauta sibul dlis ja jahuta.

Tootle kala pastaks.

Sega koik koostisosad Uihtlaseks massiks.
Hoia kiilmas enne vormimist.

Ravioolid
Vormi ravioolid.
Kilmuta eraldi plaadil, seejarel pakenda.

Tomatikaste

Hauta sibul ja kidslauk dlis.

Lisa tomat ja maitseained.

Keeda 20-30 min madalal kuumusel.
Soovi korral lisa veidi kalapuljongit maitse
siivendamiseks.




6 g soola
1 loorberileht
100 ml kalapuljongit

Blenderda ja redutseeri soovitud paksuseni.
ahuta ja kilmuta.

Kodune kasutus (kiilmutatud toode):
Ravioolid keeta otse kilmutatult 3—-5 min
Kaste soojendada eraldi ja serveerida ravioolidega

Korvitsa ravioolid pruuni voi kastmega

TOORAINE

VALMISTAMINE

Raviooli taigen
300 g 00 tlitpi jahu
3 muna

10 g oliivioli

3 gsoola

Ravioolitaidis

600 g rostitud korvitsapureed
(vaga kuiv)

400 g latikafileed (toores, nahata)
60 g parmesani

50 g riivsaia

1 muna

30 g void

8 g soola

2 g musta pipart

8 g salveid

5 g maisitarklist

Pruun voikaste

150 g void

6 g salveid

2 g soola

80-120 ml kalapuljongit

Valmista taigen

Sega jahu ja sool.

Lisa munad ja oli.

Sotku Ghtlaseks tainaks.

Lase puhata 60 min.

Vormi pastamasinaga lasagne plaadid ja 16ika valja
ravioolid.

Korvitsataidis

Rosti korvits 180 °C juures kuni kuiv ja karamelline.
Plreesta ja jahuta.

Sega korvits ja kala, lisa muna, parmesan, riivsai.
Lisa salvei, sool, pipar.

Lisa maisitarklis.

Mass peab olema tihe ja vormitav.

Hoia enne vormimist 2 tundi +2...+4 °C juures.

Pruun voikaste

Sulata vdi ja lase pruunistuda.

Lisa salvei.

Lisa kalapuljong ja sega, kuni tekib kergelt emulgeeritud
kaste.

Reguleeri paksust puljongi kogusega.

Jahuta ja pakenda.

Korvitsaravioolid

Keeta otse kilmutatult 3—4 min




Kaste

Kuumutada pannil vdi potis.
Mitte tugevalt keeta, vaid soojendada kuni
Uhtlane ja kergelt kreemjas.
Vala ravioolidele ja serveeri

Retseptid Juhan Heinsalu

Gluteenivabad latikanagitsad (u 600 g massi)

G, L

TOORAINE

VALMISTAMINE

Nagitsa mass

500 g latika hakkliha
88 g jaakilm vesi

17 g kartulitarklis

10 g kartulihelbed

27 g (umbes % muna) munamass
14 g rapsioli

7 g sool

2,7 g sibulapulber

1,0 g kGiGslaugupulber
1,4 g valge pipar

1,7 g paprika pulber
kuivatatud petersell

Sega hakkliha ja sool 2—3 min.

Lisa jaavesi ning sega Uhtlaseks.

Lisa kartulitarklis ja kartulihelbed.
Lisa maitseained.

Lisa munamass.

Lisa 16puks rapsioli.

Sega kuni mass on Uhtlane ja kleepuv.
Vormi 25-30 g nagitsad.

Paneering

munamass

purustatud kartulihelbed voi
purustatud gluteenivabad maisihelbed

Kasta munamassi ja paneeri kartuli- voi
maisihelvestes.

Kipseta 180 °C juures 12—15 min voi kuni
sisetemperatuur on vahemalt 72 °C.

Juustutaidisega latikapallid (u 650 g massi)

G
TOORAINE VALMISTAMINE
Pohimass: Massi segamine

500 g latika hakkliha
90 g jaakilm vesi
15 g kartulitarklis
10 g kartulihelbed
25 g munamass

12 g rapsioli

8 g sool

Sega kala + sool (2—3 min, kuni hakkab
siduma).

Lisa jaakdlm vesi.

Lisa kartulitarklis + kartulihelbed.

Lisa maitseained.

Lisa munamass.

Lisa rapsidli viimasena.




2 g sibulapulber

1 g kitislaugupulber

1 g valge pipar

3 g kuivatatud petersell

Sega (ihtlaseks ja lase 10 min kiilmas seista

Taidis:
mozzarella (voi hasti sulav juust) —80-100 g
(vOi suitsujuust)

I6ika kuubikud

Valmistamine:
Olenevalt tehnilistest voimalustest, toimub
juustu pallikeste sisse panemine.

Paneering
Variant 1:
munamass

kartulihelbed

Variant 2:
maisihelbed

munamass

Latikapallid tomatikastmes

a la nagu raim tomatis (u 900 g toodet)

L, G
TOORAINE VALMISTAMINE
Pohimass: Pallid:

300 g latika hakkliha
200 g suitsulatika hakkliha
90 g jaakilm vesi

15 g kartulitarklis
10 g kartulihelbed
25 g munamass

12 g rapsidli

8 g sool

2 g sibulapulber

1 g kltislaugupulber
1 g valge pipar

vormi 30-35 g pallid

kiipseta voi auruta enne kastmesse lisamist

Tomatikaste:

350 g purustatud tomat
120 g tomatipasta

120 g vesi

80 g sibul (peeneks hakitud)
50 g porgand (riivitud)
20 g rapsioli

6-7 g sool

10 g suhkur

5-7 g dunaaadikas

0,5 g must pipar

1 leht loorber

Kaste:

Kuumuta 6li.

Lisa sibul + porgand, hauta 5—7 min.
Lisa tomatipasta, kuumuta ldbi.

Lisa purustatud tomat + vesi.

Lisa maitseained.

Keeda




Pallid kastmes

Hauta 10—12 min madalal kuumusel.

Lisa eelklpsetatud kalapallid kuuma kastmesse.

Ara keeda tugevalt — muidu pallid v8ivad laguneda

Latika burger / kotlett

(pakendatud toorena ja kilmutatult voi kiipsetatult ja kiilmutatud) ( u 600 g massi)

L, G

TOORAINE

VALMISTAMINE

Burgeri mass:

500 g latika hakkliha
90 g jaakulm vesi

15 g kartulitarklis
10 g kartulihelbed
25 g munamass

12 g rapsioli

8 g sool

2 g sibulapulber

1 g klslaugupulber
1 g valge pipar

Sega baasmass valmis.
Lase massil kiilmkapis seista 10—-15 minutit.
Vormi burgeripatsid.

Burgeri massile voiks samuti lisada
suitsulatikat.

Retseptid Taigo Lepik

Suitsulatika maare

(laktoosivaba) (retort pakend) (u 7 kg massi)
LG M

TOORAINE

VALMISTAMINE

5 kg suitsulatikafileed
2 kg latika puljongit
1,2 kg rapsidli

60 g soola

60 g suitsusoola

10 g sidrunhapet (pH 4,2-4,4
saavutamiseks)

10 g valge pipar

80 g sibula pulber

40 g kidslaugu pulber
80 g maitseparm

180 g kartulitarklis

40 g karrageen

Suitsulatikafileed puhastada, eemaldada
suuremad luud.

Purustada kutteris.

Kuumutada puljong + 6li + maitseained +
tarklis + Zelatiin kuni 85-90 °C.

Lisada kala ja homogeniseerida kuni Ghtlase
kreemja massini.

Kontrollida pH (eesmark 4,2-4,4).

Taita retort-kottidesse (100-200 g).

Sulgeda ja retortida.

Retordi parameetrid

121 °C/ 25-35 min (olenevalt pakendi
suurusest)

FO>6

Markused




Tekstuuri saab muuta 0li ja tarklise suhtega.
Sobib hasti ka HoReCa 1 kg kottidesse.

Latika sult

(retort pakend) (u 9 kg massi)
LG M

TOORAINE

VALMISTAMINE

4 kg latika fileed

5 kg latika kondipuljongit
220 g kalakollageen

130 g sool

10 g valge pipar

5 tk loorber

40 g till

40 g petersell

20 g estragon

8 g sidrunhape (pH 4,4-4,6)

Keeta kondipuljong (luud + nahk).

Fileed 186igata 2—3 cm tlikkideks.

Puljong kuumutada 90 °C, lisada
maitseained ja Zelatiin.

Lisada kalatiikid ja kuumutada 85 °C-ni
(mitte keeta).

Kontrollida pH.

Taita retort-kottidesse (300-500 g).
Retortida.

Retordi parameetrid

118-121 °C / 20-30 min

FO = 4 (kuna pH madalam ja kalakollageen
stabiliseerib voib asendada ka zelatiiniga)
Markused

Kodogivilju pole, tekstuur jaab kristallselge.
Urti kasutada méddukalt, et maitse jaaks
“puhas”.

Nordic latika ramen
(retort pakend) (u 5L puljongit)

L, G M
TOORAINE VALMISTAMINE
4 kg latika kondid + pead Kondi rostimine
6 kg vett 180 °C/ 20-25 min
50 g soola Annab pdhjamaise “ahjus rostitud”

70 g suitsusool

80 g parmiekstrakt

40 g kuivatatud vetikas (kombu voi FFucus)
80 g musta kutslaugu pasta

8 g kadakamarjad

80 g tillivarred

50 g petersellivarred

10 g valge pipar

8 g sidrunhape

stgavuse.

Puljongi keetmine:

Kondid + vesi + kadakas + valge pipar

2-3 tundi vaiksel tulel.

Kurna selgeks puljongiks labi mitmekordse
sbela.

Nordic umami lisamine:

Must kiitslauk

Parmiekstrakt

Kuivatatud vetikas

Tillivarred ja peterselli varred (mitte lehed
— need teevad puljongi haguseks)

pH reguleerimine

10




Sidrunhape. saavutatav ph 4,4-4,6
Tagab retort stabiilsuse.
Pakendamine

300-500 g retort kotid

Voi HoReCa 1 kg kotid.
Retortimine

121 °C/ 20-25 min

FO>6

Latikas musta ktauslauguga

(retort pakend) (u 6 kg toodet)
LG M

TOORAINE

VALMISTAMINE

Latika ettevalmistus
5 kg latika fileed

80 g soola

6 g valge pipar

Fileerimine, tikeldamine 3 cm tikkideks.
Kerge suits (valikuline, 5-10 min
kilmsuitsu).

Musta kiilislaugu glaseering (5,0 kg)
600 g musta klitislaugu pasta

3,8 kg vesi

500 g rapsioli

40 g sool

40 g parmiekstrakt

8 g sidrunhape

20 g tilli varred (aroom, mitte maitse
domineerimiseks)

Musta kiitislaugu kaste:
kuumutada 85-90 °C.
Kala + kaste taita retort kottidesse.

Retortida 118-121 °C/ 20-25 min.

Latikaproteiin tervest kehast

(retort pakend)
LG M

TOORAINE

VALMISTAMINE

35 kg terve latikas
(filee + nahk + luud + pea)
Kuivatamisel kaob 65-75% massist

Terve kala pesu ja sisikonna eemaldamine
Purustamine (luud, nahk ja pea kaasa)
Termiline t66tlemine 90-95 °C
(denatureerib valgu)

Kuivatus 55—-60 °C kuni niiskus < 5%
Jahvatus (haamer- voi ketasveski)
S6elumine (0,5-1 mm fraktsioon)
Pakendamine hapnikupliiidjaga

Klilmkuivatatud latikakropsud

(retort pakend)
LG M

| TOORAINE

VALMISTAMINE
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25 kg latikafileed

80 g soola

10 g valge pipar

100 g rapsidli (vaga 6huke kiht)

ehnoloogiline protsess:

Fileerimine, tiikeldamine 1x1 cm
kuubikuteks.

Kerge maitsestamine (vaga neutraalne).
Kilmkuivatus 24-36 h.

Lihike rost 70-80 °C juures 5—-8 min.
Ohuke 8likate.

Pakendamine.

Sailivus

12-24 kuud.

Markused

Sobib salatitele, poke-kaussidele, ramenile,
suppidele

Kollageenirohke puljongipulber

(retort pakend)
LG M

TOORAINE

VALMISTAMINE

20 kg latika pead

20 kg latika luud

10 kg latika nahk

55 kg vet

200 g soola

20 g valge pipar

5 tk loorber

200 g parmiekstrakt (umami)
20 g sidrunhape (pH 4,6-4,8)

Tehnoloogiline protsess

Rostitud luud ja pead 180 °C / 20—-25 min
Annab siligavuse ja “Nordic roast” profiili.
Puljongi keetmine

3—4 tundi vaiksel tulel

Eesmark: kollageeni maksimaalne
ekstraktsioon

Kurnata labi 1 mm sdela
Kontsentreerimine

Aurustamine kuni 20—25% kuivaineni
Tekib paks Zelatiinjas kontsentraat
Kuivatus

Kaks varianti:

A) Pihustuskuivatus

160-180 °C sissepuhkedhk // 80-90 °C
valjuv ohk

Tulemus: peen pulber

B) Aeglane kuivatus

55-60°C/24-36 h

Tulemus: helbed - jahvatada
Jahvatus -- 0,5—1 mm fraktsioon
Pakendamine

Niiskuskindel pakend

Hapnikuptitdja

12




Retseptid Urpo Reinthal

Munavabad ja gluteenivabad latikafrikadellid (1 kg valmismassi)

L, G M

TOORAINE

VALMISTAMINE

700 g latikafileed (nahata ja luudeta)
100 g toorest ja riivitd kartulit (10%)
120 g sibulat, peeneks hakitud ja
klaasistatud

50 g kartulitarklist

40-60 ml jagkidlma vett

15 g soola

2 g jahvatatud musta pipart

2 g valget pipart

10 g hakitud tilli voi murulauku

20 ml rapsidli voi sulatatud void

Jahvata latikafilee peeneks

Sega koik koostisosad omavahel 4-6 minutit,
Kuni mass muutub Uhtlaseks ja hasti
kleepuvaks.

Lase segul kiilmkapis seista vahemalt 30
minutit.

Vormi 25-35 g frikadellid.

Kipseta frikadellid pannil 4-5 minutit
mdlemalt poolt voi ahjus 190-kraadi juures
15-18 min.

LISAMARKMED:

Toostuslikuma kvaliteedi saavutamiseks, kui eesmark on eriti elastsed ja mahlased
frikadellid, lisa 3 g jahvatatud psilliumit — parandab sidusust ja lisab mahlasust.
2-3 g ksantaankummi — annab parema tekstuuri ilma gluteeni ja muna lisamiseta.
Sigavkilmutatud tootena kilmutada toored pallid kiirkiImutis.

Latikapallid tomatikastmes (1 kg valmissegu — 650 g kalapallid)

L, G M
TOORAINE VALMISTAMINE
Latikapallid: Sega kalamassi koostisosad omavahel ja

550 g peenelt jahvatatud latikafileed

60 g peenelt riivitud toorest kartulit

40 g peenelt hakitud ja klaasistatud sibulat
15 g kartulitarklist

15 g jaakidlma vett

10 g rapsioli

9 g soola

1 g valget pipart

0,5 g musta pipart

0,5 g kutslaugupulbrit

sega 4-5 minutit, kuni segu muutub hasti
kleepuvaks.

Hoia segu 30 min. Kilmikus.

Vormi 25-30 g pallid (umbes 22-25 tk)

Kipseta ahjus 175 kraadi juures 8-10
minutit vdi auruta, kuni pallid hoiavad kuju.

Tomatikaste:

220 g tomatipulreed

70 g vett

30 g peenelt hakitud porgandit
30 g peenelt hakitud sibulat
12 g suhkrut

6 g rapsioli

4,5 g soola

2 g 10% aadikat

Passeeri porgand ja sibul Gliga potis (katlas),
lisa tomatiplree ja vesi. Lisa ka maitsestus
ning kuumuta keemiseni.

Tosta purki umbes 65% kalapalle ja 35%
kastet ja sulge purk ning steriliseeri.
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0,6 g musta pipart
Napuotsatiit loorberit ja virtsi

LISAMARKUSED:

Soovitus konservi jaoks — kui kasutad autoklaavi temperatuuril 121-kraadi, tasub lisada
kalamassile 3 g jahvatatud psilliumit. See aitab pallidel parast steriliseerimist paremini
kuju sdilitada ja vahendab murenemist, ilma muna vdi gluteeni lisamata.

Pankos paneeritud kalapulgad (1 kg massi)

L, M

TOORAINE

VALMISTAMINE

Kalamass (700g )

600 g peenelt jahvatatud latikafileed

60 g peenelt riivitud toorest kartulit (10 %
kalamassist)

40 g peenelt hakitud ja klaasistatud sibulat
15 g kartulitarklist

15 g jaakidlma vett

10 g rapsioli

9 g soola

1 g tSillit

0,5 g musta pipart

0,5 g kuuslauku

Paneering: (300 g)
300 g pankot

Sega kalamassi koostisosad 4-6 minutit,
kuni mass muutub hasti kleepuvaks.
Jahuta segu vahemalt 30 minutit
temperatuuril 0...+4 kraadi.

Vormi 60-80 g pulgad ja suru need kohe
panko sisse. Kuna mass on kleepuy, siis
kinnitub panko hasti.

Lao pulgad kiipsetuspaberiga kaetud
alusele ja kilmuta kiiresti temperatuuril -
18...-25 kraadi.

Parast taielikku kiilmumist paki dhukindlalt.

Toodet saab valmistada kiilmutatud olekus
kuumaohufrittidris, fritGlris voi sulatuna
praetult pannil vGi ahjus.

Kergelt soolatud kulmsuitsutatud latikafilee (nahata 1 kg)

LLM,G

TOORAINE

VALMISTAMINE

1 kg sulatatud nahata latikafileed
28 g peensoola vd meresoola (2,8%)
8 g suhkrut (0,8%)

Sulata fileed temperatuuril 0...+4 kraadi 12-
24 h.

Soolamiseks sega sool ja suhkur ning puista
Uhtlaselt fileedele.

Lao fileed Ghe kihina ndusse, kata ja hoia
kiilmkapis 8-10 h temperatuuril +2...+4
kraadi.

Eemalda pinnale tekkinud vedelik ja kuivata
fileed paberratikuga.

Loputamine ei ole vajalik!

Kuivata fileesid restil 2-3 h temperatuuril
+2...+8 kraadi, kuni pinnale tekib dhuke
kleepuv kiht (pellicle).
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Kilmsuitsuta temperatuuril 20-24 kraadi ja
umbes 8-10 h, kasutades lepasuitsu.

Jahuta kiiresti temperatuurini alla +4 kraadi.

Viiluta 2-3 mm viiludeks ja pakenda
vaakumpakki.

LISA MARKMED:

Valis toode on Grnalt suitsune ja kergelt soolane (umbes 2,2-2,5% soola, IGpptootes).

Pehme, hasti viilutatav tekstuur.
Sobib 100-150 g vaakumpakenditesse.

Ideaalne delikatesstoode, kus demonstreerida latika oma maitset, ilma et viirtsid seda

varjutaksid.

Munavabad latikapelmeenid (1kg kokku, taidis 600g)

L, M

TOORAINE

VALMISTAMINE

Pelmeeni mass:

500 g peenelt jahvatatud latikafileed

50 g peenelt riivitud toorest kartulit (10%
kalamassist)

30 g peenelt hakitud ja klaasisttatud sibulat
10 g kartulitarklist

20 g jaakulma vett

10 g rapsidli

8 g soola

1 g valget pipart

0,5 g musta pipart

Sega kalamassi koostisosad omavahel ja
sega 4-5 minutit, kuni segu muutub hasti
kleepuvaks.

Hoia segu 30 min kilmikus +2...+4 kraadi
juures.

Pelmeeni tainas: (u 400 g)
250 g nisujahu (T550)
110 g kiilma vett

Sega tainas Uhtlaseks, sGtku 8-10 minutit ja
lase 30 minutit kile all puhata.
Vormimine:

5 g soola Rulli tainas 1-1,5 mm paksuseks

20 g taimedli Léika 6-7 cm labimddduga kettad. Pane
igale kettale umbes 10-12 g taidist.
Voldi pelmeenid kinni.
Kokku tuleb 50-60 pelmeeni.

Keetmine: Kiilmutamine:

Keeda rohkes ja kergelt soolatud vees, kuni
pelmeenid tdusevad pinnale. Keeda veel 3-
4 minutit. Sisetemperatuur peaks olema
vahemalt 65 kraadi.

Kui valmistad pelmeenid stigavkiilmutatud
pooltootena: kiilmuta pelmeenid liksikult
alusel temperatuuril -18...-30 kraadi.
Parast taielikku kiilmumist paki kottidesse
vOi karpidesse.

TOIDUKS VALMISTAMISEL:

Kiipseta voi keeda otse kiilmutatult, ilma
eelnevalt sulatamata.
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Selle retsepti jargi saab mahlased, hasti
koos pusivad latikapelmeenid, mille maitse
toob vilja latika oma iseloomu ning ei vaja
muna taidise sidumiseks.

Retseptid Martin Meikas

Klassikalised latikafrikadellid

(umbes 1,2 kg massi)

G
TOORAINE VALMISTAMINE
1000 g latika hakkliha Hoia kodik toorained temperatuuril 0...+4
250 g 35% vahukoort °C.
100 g munavalget Purusta latikas hakklihaks
20 g soola kéogikombainis.
2 g musta pipart Lisa sool ja t66tle Uhtlaseks massiks.
20 g hakitud tilli Lisa munavalge ning t64tle edasi.

15 g hakitud murulauki
5 g sidruni riivitud koort

Lisa vahukoor ja sega Uhtlaseks
emulsiooniks.

Lisa Ulejdanud koostisosad ning sega
Uhtlaseks massiks.

Vormi soovitud suurusega frikadellid.
Auruta kuni toote sisetemperatuur on
vahemalt 72 °C.

Jahuta kiiresti ja kiilmuta.

Latikafrikadellid - suitsulatikast

(umbes 1,2 kg massi)
G

TOORAINE

VALMISTAMINE

750 g latika hakkliha

250 g suitsutatud latika hakkliha
220 g 35% vahukoort

100 g munavalget

16 g soola

2 g musta pipart

15 g hakitud murulauku

10 g hakitud tilli

3 g riivitud sidrunikoort

Hoia koik toorained temperatuuril 0...+4
°C.

Purusta latika hakkliha kédgikombainis.
Lisa sool ja todtle Uhtlaseks massiks.
Lisa munavalge ning td66tle edasi.

Lisa vahukoor ja sega uhtlaseks
emulsiooniks.

Lisa suitsulatika hakkliha ning tlejaanud
koostisosad. Sega Uhtlaseks massiks.
Vormi soovitud suurusega frikadellid.
Auruta kuni toote sisetemperatuur on
vahemalt 72 °C.

Jahuta kiiresti ja kiilmuta.

Pakenda.
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Latikafrikadellid - Vahemere maitsetega

(umbes 1,2 kg massi)

G
TOORAINE VALMISTAMINE
100 g latika hakkliha Hoia kbdik toorained temperatuuril 0...+4
250 g 35% vahukoort °C.
100 g munavalget Purusta latika hakkliha kddgikombainis.
20 g soola Lisa sool ja tdotle Uhtlaseks massiks.

2 g musta pipart

60 g paikesekuivatatud tomatit
40 g riivitud Parmesani

15 g varsket basiilikut

5 g varsket punet

3 g riivitud sidruni koort

Lisa munavalge ning todtle edasi.
Lisa vahukoor ja sega Uhtlaseks
emulsiooniks.

Lisa Ulejdanud koostisosad ning sega
Uhtlaseks massiks.

Vormi soovitud suurusega frikadellid.
Auruta kuni toote sisetemperatuur on
vahemalt 72 °C.

Jahuta kiiresti ja kiilmuta.

Pakenda.

Latikafrikadellid — Aasia maitsetega

G
(umbes 1,2 kg massi)

2 g musta pipart

15 g varsket riivitud ingverit
12 g kiitislauku

20 g kevadist rohelist sibulat
5 g seesamidli

10 g kalakastet

10 g varsket koriandrit

3 g riivitud sidruni koort

TOORAINE VALMISTAMINE

1000 g latika hakkliha Hoia kodik toorained temperatuuril 0...+4
250 g 35% vahukoort °C.

100 g munavalget Purusta latika hakkliha kdogikombainis.
20 g soola Lisa sool ja tootle Uhtlaseks massiks.

Lisa munavalge ning td6tle edasi.
Lisa vahukoor ja sega Uhtlaseks
emulsiooniks.

Lisa Ulejdanud koostisosad ning sega
Uhtlaseks massiks.

Vormi soovitud suurusega frikadellid.
Auruta kuni toote sisetemperatuur on
vahemalt 72 °C.

Jahuta kiiresti ja kiilmuta.

Paki.

Pohjamaine kalasupp

(matkatoit, kaitsevdele 6ppustele)
G M

| TOORAINE

VALMISTAMINE
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120 g kilmkuivatatud klassikalisi
latikafrikadelle

20 g kuivatatud porgandi kuubikuid
15 g kuivatatud porrulauku

8 g kuivatatud sellerit

18 g kalapuljongipulbrit, naiteks
latikapuljongi oma

30 g koorepulbrit

10 g voipulbrit

3 g kuivatatud tilli

2 g kuivatatud murulauku

2 g kiitslaugupulbrit

1 g musta pipart

Sool — kogus soltub kalapuljongi soolsusest

Pakendada koik kuivad komponendid
koos kulmkuivatatud latikafrikadellidega
niiskuskindlasse pakendisse.
Soomiseks lisa keev vesi.

Lasta seista 10-12 minutit.

Segada ning serveerida.

Latika riisiroog

(matkatoit, kaitsevaele 6ppustele)
G, M

TOORAINE

VALMISTAMINE

120 g kilmkuivatatud klassikalisi
latikafrikadelle

240 g aurutatud pikateralist riisi

20 g kuivatatud porgand

20 g herneid

15 g kuivatatud sibulat

3 g kuivatatud kuislauku

18 g kalapuljongipulbrit, nditeks latika oma
20 g voipulbrit

3 g kuivatatud tilli

3 g kuivatatud murulauku

1 g musta pipart

Sool — kogus soltub kalapuljongi soolsusest

Pakendada kdik kuivad komponendid
koos kulmkuivatatud latikafrikadellidega
niiskuskindlasse pakendisse.

Lisa keev vesi.

Lasta seista 10-12 minutit.

Segada ning serveerida.

Latika karririis

(matkatoit, kaitsevde oppustele)
G, M

TOORAINE

VALMISTAMINE

120 g kilmkuivatatud Aasia latikafrikadelle
240 g aurutatud pikateralist riisi

20 g kuivatatud porgandit

20 g kuivatatud aedube

15 g kuivatatud sibulat

3 g kuivatatud kutslauku

35 g kookospiimapulbrit

10 g kollast karripulbrit

2 g kurkumit

Pakendada koik kuivad komponendid
koos kulmkuivatatud latikafrikadellidega
niiskuskindlasse pakendisse.
S6omiseks lisa keev vesi.

Lasta seista 10-12 minutit.

Segada ning serveerida.
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3 g jahvatatud koriandrit

1 g jahvatatud ingverit

15 g kalapuljongi pulbrit, nditeks latika oma
15 g voipulbrit

1 g musta pipart

Sool — kogus sdltub kalapuljongipulbri
soolsusest

Latikanuudliroog

(matkatoit, kaitsevde oppustele)
G, M

TOORAINE

VALMISTAMINE

120 G kiilmkuivatatud Aasia latikafrikadelle
180 g kuivatatud munanuudleid
20 g kuivatatud porgandit

20 g kuivatatud aedube

15 g kuivatatud sibulat

3 g kuivatatud kuislauku

2 g ingveripulbrit

15 g kalapuljongipulbrit

12 g sojakastme pulbrit

5 g kuivatatud kevadist sibulat

1 g musta pipart

Sool — kogus séltub kalapuljongi ja
sojakastmepulbri soolsusest

Pakendada kdik kuivad komponendid
koos kulmkuivatatud latikafrikadellidega
niiskuskindlasse pakendisse.

Lisa keev vesi.

Lasta seista 10-12 minutit.

Segada ning serveerida.
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Kokkuvote

Kuna latikas on suureparane kala suitsutamiseks, marineerimiseks ja aeglaseks
kiipsetamiseks, leidis EPU kokku kutsutud téériihm kokkasid palju erinevaid viise, kuidas
leida latikale vaariline kasutus toidulettidel. Kokku koostati 28 retsepti.

Tulenevalt Y-kujulistest luudest on liks parimaid viise latika kasutamine massina kotlettides
jms, kus kala liha on labi n6 hakklihamasina lastud, peenestades nii tiititud luud
suuparasteks. Samuti kdik pelmeenid, raviooli taidised, frikadellid, kotletid, burgeripihvid jne.
Ent kala pole lihtsalt vaid see liha. Kui Jaapanis on populaarne fermenteeritud kalakaste, siis
andsime sarnase vdoimaluse ka latikale. See annab véimaluse kala jaagid ka taielikult ara
kasutada.

Oleme kokkadega veendunud, et kodudes s66daks rohkem kala, kui kalatooted oleksid
kvaliteetsed, maitsekad ning kiirelt kasutatavad. Retseptide valikus on nii klassikalisemaid,
kui maailma maitsetega tooteid jne.

Faktor, et neil oleks pikk sdilivusaeg, sdilitamiseks nii stigavkiilmas kui vaakumkeskkonnas on
meile samuti oluline, nagu ka kala véimalikult suurel osal dra kasutamine. Lisaks lahtusime
sellest, et tooted oleksid nii keskmises, kui madalamas hinnaklassis.

Oluliseks pidasime ka seda, et need sobituksid lihtsalt nii HoReCa sektorisse, Kaitsevae
toitlustuskompleksidesse, lasteaedadesse ja koolidesse, hoolekandeasutuste kookidesse,
matkajatele jne.

Retseptide osas on konsulteeritud toidutehnoloogidega, et hinnata nende sobivust ja
potentsiaali toéostuslikuks tootmiseks ning kas on ainest tasuvusarvutusteks. Nende
hinnangul on valjavalitud retseptid sobivad edasiseks arendamiseks ja kohandamiseks
toostuslikuks tootmiseks.

Edasise arendustdo kaigus tuleb anallilisida erinevaid kuumtddtlusreziime ning hinnata
erinevate kuivatustehnoloogiate rakendamise véimalusi. Samuti tuleb p6drata olulist
tdhelepanu toodete mikrobioloogilisele stabiilsusele ja sailivusele.

Teatud retseptide puhul tuleb Iabi mdelda ka toote serveerimise kontseptsioon — kas kaste
on toote lahutamatu osa ning puutub tootega kokku juba tootmisprotsessis vOi turustatakse
seda eraldiseisva komponendina.

Lisaks tuleb koostada omahinna anallilis ning vajaduse korral optimeerida kasutatavate
toorainete valikut ja koguseid. Samuti tuleb hinnata erinevate kalatooraine vormide — terve
kala, roogitud kala, kalafilee, kalaliha hakkmassi ja separeeritud kalaliha — sobivust
konkreetsete toodete valmistamiseks ning vorrelda nende kasutamise eeliseid ja puudusi.
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