Kalapulgad, kalapallid

Valmista kalahakklihasegu

1 kg kalahakkliha kohta pane 1 muna, 100 grammi vahukoort ja maitse jargi soola, suhkrut, pipart, tilli ja riivitud
sidrunikoort (ainult pealmine kollane osa!) voi ebakiidooniat v6i miskit muud hapukat. Lase segul kiilmkapis
tdmmata.

Paneerimiseks lahti klopitud munad ja Panko riivsai.

Paneerimiseks veereta kalapulk voi kalapall Panko riivsaias, seejarel munasegus ja veelkord Panko riivsaias.
Kuumuta potis voi fritlilris 6li ja friti kalapulgad voi -pallid kuldseks.

Lastele ponevuse tekitamiseks voib kasutada ka piparkoogivorme ning vormida naiteks siidame- vGi
tahekujulised kalapulgad.

Koolituse peakokk Tauno Laasik:
stardivalmis on toorained ... ... hing juhtnéérid saanud kalanduskoolitajadki

Kohakonserv

Haki kiilmsuitsukoha voi soolakoha meelepéarasteks parajateks tiikkideks ning aseta konservikarbi péhja
keskele.

Lisa kala iimber ringina eraldi osad: hakitud avokaado, varske kurk, paprika, punane sibul, murulauk.
Kaunista mikrovGrsetega ja lisa ilu parast so6davaid Oisi.

Ullatuse valmistamiseks kaaneta konservikarp kaanega, mida saab kergesti avada.
! Konserv pole moeldud pikaajaliseks hoidistamiseks, pigem 1-2 pdeva jooksul s6omiseks.
Muul moel serveerimiseks sega peeneks hakitud komponendid kokku, lisa sutsuke oliividli, sidrunimahla, pipart,

soola. Serveeri rostsaial voi leivakrobuskiga.

Silmale kaunis, tervislikult kerge kohakonserv Kirsiks kalale — s66dav oieilu




