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Kansalliskalamme monet vaatteet

Kalalajiteemaisten haasteviikkojemme toinen laji oli ansaitusti
kansalliskalamme ahven. Tama kaikkien tunnistama rakas raitapaita taipuu
ruokapdydassdkin moneen. Ahveneen liittyy epdilemattd myo6s paljon

muistoja,

niin oleellisesti se liittyy suomalaisuuteen ja kalastusharrastukseen.

Halusimme tarjota teille tédlld kertaa reseptit niin perinteiseen kuin

hieman modernimpaankin makuun. Kokeilkaa molempia! Ndiden ruokaohjeiden
myo0td toivotamme kaikille vapaa-ajankalastajille oikein rauhallista
lankalauantaita ja muistakaa kalastaa turvallisesti!

Tule sindkin mukaan kalalajihaasteeseen ja jaa oma suosikkireseptisi!

Lue lisda <a href=https://www.vapaa-ajankalastaja.fi/juhlavuosi/ target=_blank>www.vapaa-
ajankalastaja.fi/juhlavuosi</a>

Juustoiset ahvenvartaat

Kalalajihaasteessamme narrataan parhaillaan ahventa. Tédssd sopivasti potkua
sisdltdva resepti juustonaksujen ystdville sekd epdilemattd myos

lapsille.

Muistattehan ostaa tarpeeksi naksuja (yksi suuhun, toinen murskaksi, yksi
suuhun, toinen...)

*Ainekset:*



nyljettyjd ahvenia

n. 3 dl murskattuja juustonaksuja
2 tl piri piri -mausteseosta

2 tl kuivattua ruohosipulia

1 tl currya

suolaa

ruokadljyd paistamiseen
grillivarrastikkuja

*Kermaviilikastike vartaille*

1 prk kermaviilia

1 rkl juoksevaa hunajaa

1 rkl kuivattua ruohosipulia

Y tl piri piri —mausteseosta

1 1l currya

5 tl lime-pepper -mausteseosta

Valmista kastike sekoittamalla hunaja ja mausteet kermaviiliin. Anna
kastikkeen vetdytya pari tuntia.

Ripottele ahventen pddlle hiukan suolaa. Sekoita piri piri, ruohosipuli ja
curry murskattuihin juustonaksuihin. Pyo6ritd ahvenet seoksessa.
Tyo6nna varrastikut ahventen 1dpi niskapuolelta siten, ettd tikun
kummastakin pédstd saa pitdvén otteen.

Lyhenna tikkua tarvittaessa niin paljon pdistddn, ettd se mahtuu
paistinpannulle.

Kuumenna paistinpannu kuumaksi ja lisda siihen ruokaéljy. Paista ahvenet
kauniin ruskeiksi.

Tarjoa jasmiiniriisin ja piri pirilla maustettujen wokvihannesten kera.
Koristele limetilla.

Ahvenvartaiden kanssa maistuu kermaviilikastike.

Kesamokin savuahvenet

Télla viikolla on saatu nauttia osassa Suomea jo huikean lampimista
pdivistd. Ne johdattavat meiddat mokkimuistoihin, joita toivottavasti saamme
tulevanakin kesdnd olla luomassa. Jos vield mokille ei pddse, nama
ahvenhaasteviikkomme savuahvenet onnistuvat onneksi myos kotosalla.

*Ainekset:*

6 isoa ahventa (tai niin monta kuin savulaatikkoon mahtuu)
karkeaa merisuolaa

leppélastuja

muutama katajanoksan karki

3-4 sokeripalaa

(ruokadljya)

Poista ahventen sisdlmykset ja kidukset. Muista my6s munuaisveri. Huuhtele
tai pyyhi puhtaaksi tarvittaessa.

Viilld kalan sisdpuolelta selkdrangan vierestd selkdlihakseen kalan

padsta

alkaen perdaukon kohdalle (tai halutessasi pyrstoon saakka) viilto, joka ei
kuitenkaan mene ldpi selkdnahasta. Ripottele viiltoon ja kalan



vatsaonteloon karkeaa merisuolaa makusi mukaan.

Laita ahventen vatsoihin katajanoksat pitimdan ne muodossaan ja lado ne
astiaan. Ripottele vield suolaa padlle. Anna suolaantua noin 3—4 tuntia
viiledssd paikassa.

Lado savulaatikon tms. pohjalle leppédlastuja, muutama katajanoksan karki ja
sokeripalat. Laita rasvapelti ja ritild paikalleen. Halutessasi voit

sivelld ritilan ruokadljylla, jotta kalat eivat tartu siihen savustuksen

aikana.

Ravistele ahvenista ylimaardinen suola pois ja lado ne savustuslaatikkoon.
Savusta kohtuullisella tulella noin 30-40 minuuttia ahventen koosta ja
tulen voimakkuudesta riippuen. Ahvenet ovat kypsid, kun niiden evit
irtoavat helposti vetamalla.

Nauti sellaisenaan tai tee savukalaherkkuja. Kokeile savuahventa tiaytteend
myo6s vaikkapa pitsaan tai tortilloihin!

Jaana Vetikko
tiedottaja



