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Fuakia 5 kalasia

Kairari L i s B s | Yksinkertaisia kalaruokia.

: _,:. _ : 1. Ruokia tuoreesta kalasta,

o i iyt g L S OO T2 00 =32 . Aala on ieurasteitava neti sen jilkeen kun se on vedesth
i i b = - siotin. Tilen shdstyiidn tarpeettomasta elbinriikkiivksesti.
i . kale #ilvy hyvied ja pysvy mankkasna, — QOstavan ylei-
=fn wiclipide azettna tosin vselmmissa hapauksisss estesn
) ikllpiselle kalankdsittelylle, mutta sithen on kmitenlkin joks

- inpanksessa pyrittivi.
e Vastukaclleen kalan tuntez senrgaviste ominaisunksislu:
s viirt on kirkaes, snomujen killle sfilymyf inonnollisena. liba

wylxid ja funivo sormeolls kosketeltacwsa kiintedlts, silmit
irklkaat ja kidakset pubtsot Hmaste, viriitdin helakan

e
)

STAL &

= | punseel, Kanemmin kuolleena olleen knlan pinta on tabmes.
'\ { Hhia pehmelimp#d, siimiit sameat. kidukset limaset ja vau-
= l tent, Jos kidukset ovat melkein valkoget. on kala otettn kuoni-
! terns vedesti.,  Silakalla muouttuvat sflm#t ja kiduskaune:
i penertaviksl gen alkaessa kiiydi huonoksi.
: n Jos fuoreet kalat kueltnaan joutuvat makaamaan ka-
1 soigen, uvitun  niiden vri kosketuspinnalla  vaalealeai.

Tailaiaty veslestiplaisti tuorcftakin kalas luulevat neeat
haonoksi, RNals aitdytid luvonuollisen jz herknllisecmman
viringi. jus sp bet] tenrastamizen jilkeen ripustetaan pariksi
rupriksi variol-aan paikkaan,

‘ Walojn pitda kisttelld varovasti, nillii el was heiteild

: tarnecttomastl Hilwgelln eild lates pidllekkiin, Kalvia o
14 eupen  sikik Jdlkesn perkepmizen sua pitAd vedessR likoa.
messa, vaan peratiu kil on nopessti huohdottava raikkiasssy

wiglpug,

d311 .18



. Keitetty knlw.

ind

svip kaian tuiee ml&: ehittas
n k& v‘ret“'aw vAIL

hwkmm peittis mn*r.u, Eu,laa icks 0“
weplin kale. on k#ytetiivE runsaasti, &
siegan atla helpooti kiehue rikka IE E& Ot eh’:ﬁo’r&cma:‘-
preitivd kyllin kamesn, £ s sthsl koin evi#i helposil Irisan:
vitt,  si}iE mmuten on ksl vastenmiclisen makuiner jo opi-
werveellinen  nentitiavaksi. Useimmiile kaloille walmiste
tosu kastike siitd lemestd. jessa kale on kiehvami je ﬁlﬂ(*‘
sen olla ainskin niin suolagin. etted kastilkkeen valm ;
en#il tarvitse suclea lisiti. Ellel pdin cle. toviunm itz
stelattomunutensa tihden mawvtiomalta.

Kaloja voildaan hyvin keittdd vhdessd knoriftujen meru
nain kanssa, jolloin kalat pennasn peruvain piille T
tehien tulevet perupat erittdin maunkkeiksi, sikid mitiin kas
tikptta tarvites valmistaa, Titen velmiztcteon myde u. b
rantakals, johon suolas pannaan niin varevasil, ettd liewiki

Havsateentt siben hfwvweddin woils

vaidanp sy idi.

2, Silalilkss iz perapapsheming,

Bl g tnoveita silakorta.
145 lfras perunoita.
MG gr slaniihas,
% vkl. jauhois.

del, maifos tal velid,
P oaipak.
} il suolaa.

Kalar perataan jz huukdotasn, pis. selkirnots jz puisid
poistetann,  Perznat huoritean ja  leikatasn  viipeleikst

Huptapatean ladotzan  kerpoksitiain peruiioiis, silakolr..

wanlihan Jn mensieits, pailiimiéinen kerro- perunotte.  Jau-

ek hBulfdan
if anmetasn hyviw
Tarictans etikalis

2. Vsorisss paistettu raere silaklka fo mwlibko

Boual peraiaan jx honkdotaan, b odel. reisjauhejs sekoi-
reroen 1 vkl spolzs,  Kalat kieritetddin tHesd seokees
Vwniuanne voidellasn. kzlar laderaan sither ia lsatéin vi-
sidn veitn pdglie.  Pannsan venlin paistumasn fvpsiksi
iPnrivizan pernnein i pinasdic kanssa.  Niie silfstetiizs
tiniuvastl vagvas,

4. Evtkkalala,

vigperts keloda (=liakolle. sonkkuia, abvenis, beu-

riisjanhogs.

“nninn,
TAEVAA, laimn

s11Hid, laakerinkhi

AEREC G TR,

isot kalny eikatsan seikdvaukan
sasiln,  Javhef ja euola sekotetaas
itetdin 1hesi reoksessa, Kunmaan paistinpannnon
AEaRL Tisve, kun sv on reskeata, Jadofaan kelal sithen
tehaan ssaisells tuielln rrskeikss melemmilia wuolilfs.
snnebasn JHihirs, jonke flkeen ne Isdotaan asifssn
Gttain muasleiden waﬂlaw Etﬂdhm 'k.zaf elaan piall

f Lalas vol I‘
wiiholnusin, l‘"\re.wr-r4 avei nhin e if‘{”n‘;im. orthhian

ER Tt} 2 P ST

5. HEiHIE paistettu Kol

jmum sibukoite peyaitiin kaivi (ef poistets sis&i-
ek howhdois vedoliind b palebetaan hiITE Evein




by paiksi, Noin hahwikupl
i sckoitetnzn je kasdetean koumoans kalojen wli.
.ng seists hetken atkas. Taristesn pervnsin kansse, Kuy
tralaa ef ole aukaistn eikii vedessit huanhdoten. eiilyy se nulin
mankkasmpana kuin piinvastaizessa {apanksessa.

Hiilloksen pruticesea paistetaan kalaa samalia favaiia
aukasematta pannusse ilmau rasvas. Kala on pantava kuun-
mapD ponpoud ja sas paistus keskematts siksl kunnes muoo-
dostpn  wiin  jivksksi, ettd se irtuanten panpusta helpo:ti
Paistetnan moleminilta vuolin. Kostuteinan sunlavedsssi
samaten kuin hiilikalat.

Puolismolatrt (5. o, noin piivin snelassa ollest labarnd
paistetaan hiililld samalla tavalla kuin tuorcet, mufln pais-
tamizen jilkeen kostnietzan ne vain kichuvalla vedelld.

Titen valmistetiavaksl sopivat kaikenleiset kalatl. mutts
varsinkin sdrki. ahven, haunki. muikkn ja silakks.

ivaa vetid o b vkl s
i

Eaos

%, Alvemmuhennas,

kg. ahvenia.
vkl, voita.
ehra- tai vehudiaubois.
'y - Suolna.
Nivolia tal roobesipnis usun mrkaac,
6 del. velbii.

2
i
i
2

Kalat suomustetaan. perataan |9 hunhdotean. Katzilsn
tai padan pohja voidallaan, kaloil, maustest 3z jnhm lnde-
ian kerroksittain, paille kaadetass Jdnmupintd vetti.  Ax-
netran biljslleen kiehua, kuonnes kalat kypsewii: o :
aivit sos mennd rikki  Tiemen otee olla danbmsds.

Samalle  tavalla muhennctann  hauken. inhoas ¥ ol

1 St
hetih  RLAONLGREITETE AT O

sugret kalat palotellaas e

9. Keltotly lmore.

134 ke sunria kuoridia
# rkl. wvehafzaninga,

| riti. yookusiynils.

16 kpi. winustepipuniie,
. Vitwaa maifoa.

9 ril. voita fai rasvaa.
Suosiaa maun muksaan.

Kalat perataan, hnuhdotian ja RAYNESE VAIGMARSE, JOUke
idlkeen me ladotasn veldeltunn keitroastiaan kerroksitlain.
sunsteet kerroksien vBHin, Tiimmin maito kaadetaan kaleile,
hden annetaan kiehus kanunellisessa astiassa hiljaiseila to-
teila T tunain ajan. Nostetean varovasti vadille. Tarjotasw
perunaln kanssa,

Hummattava on. etisi knoreista swwmoin kuip sdrjistiRiv
en perattaszan hnolellisesti poidoftavy vimarakko, silld clle
<t {ehdd. saavat ufaudit kajat katkersn maun.

8. Paistetin leuore,

Ti#m# ruckslajl valmistetaan samatla tavalla kuin pais-
wasnt kalat vleemsd. Knoreessa oleve omiininen haju pois-
priesn siten. et kalal ¢34 ennen Hutelaan 2 tuntin kaliasss,

&, Muhennns knlojen sisilony kslstii

falnn meksn, mihnd ia mwaitt kelfellidin hyvin pubdis-
Hemessi, josss on nein 1 Hiva vedfd ju 14 del. cucian,
20 minvuiin ajan. paloitellaan ja pennsan voidelivan
fewin,  winksd  jEtkeen  oiiden il ksadefasn hasiike

o1 vainistetty cenruovistn nineisgis:

jo

o

2 rki volls.
2. isvhoia
[

dodel. mniton.

sl Evimdi vertin

Pl es<iian,

Wilers vilmisleinnn hastike =it e¥if voi Ja Janhoy e

sretean, ki JRbkeen sl pRnDasn waeanaos ju o osens




alvnntietsag uwmivlicen  Damnn wilkscn osdtdin <iiney o os

lo parslija, Jonka tnies oiln Dlenckst hekatins.

Leatikks pgonasn semis salstumsss aoin [5-—20 i

nuuiie gjsksl.

2.  Ruokia suolakalasta,

1% Keitetty suolpsilnkka.

muolatut silakat huunhdotaan ja keitet#fin vedsssi mnn-
tama minvutil ja farjofaan kokonaisina keltelfwien aerpnain
1 sipulikastikkezn kera.

Numoln keltetiin kaikenkaltaists suolasine kalaa. lmtes
psiin. shventfa, shrked, iursksa. hrukes v m.

Sipnlikastike valmisietasn senvasvalls 1avalia:

2 keskik. sipulia.

2 rkl. rasvaa tai 1 rki, vojtu
2 ., Jauhoja.

L5 litran maiios.
Sriclaa mann mukasn.

Sipulit knorifaon jo hakessap hienvksi, Vol fal cosve
siilateinan. sithen sekoifetaan jauhor iz sipuii.  Maiis lish
iign vihitellen, Anpeiaar giehua. noin 10 winuntin nin
Manstetaan snolalln,

11, Suutariniohi.

Muolaset silakat Hotetnne kvindssd vedessil, Poa. pyvsin
s solkiirmoto poistelasn, Silakat ladotasn porslii
amtimsn jo joka rivilie sivetelluan ohuiksl viipalo
sipuiia i bicnonneltus  maustepipuuriz. Teval ;
Slskas kradetaun kaloille, jothn nawdifsan vastc nein tunmsiv
Guigitus, Svodiddn kobouzisien perunein b

- tad Guss-

Iaplsting

sSgmalls savells vulmistebran s2iliE, wwtin 231 a!
wkiddn o paloteliaan, Hiocomnikin <0 fniee aidis velais
lettunn maulkansks?,

12, Silukkalaatikka,

NS perunditi.
Eshvikupiliiata maita,

2 kL danhei {tal 1 soaas,
| sipnli

| tonl, hipw. nipnstepippuris,

=uglasilaket pannaan veteen !kogmaan jo edellisen:
iltana. Perunat kooritaan ja leikataan viipaletksi, Silskan
oyrstd. pid ja selkiéiraoto poistetaan, laatikko voidellaan vas-
walia. minki jilkeen sithen ladotaan kerros perumaviipsleita
it korros siiakoita, jotka maustetaan sipuliviipaleilla ja hie
wonnetnlla pippurilla.  Seuwraava kerros peruncita j. n. v
Piziimmiisend on perunaa. Maito ja vehndjauhot {ta
munat kasdetaan laatikloon, missid gen tulee hyvin peittds
peruwiat. Jos voidaan papna rasvas tal voita pienind kok-
kaveins nislle, parentaa se paljon silakkalaatikon makue.
Paistetaan nnoisza noin 1 tunnin ajan eli siksi kunnes pe-
sunay funbnvat aivan pehmeiltd.

Silakan asemasta vol kiyitdd mitd suolakalaa hyvinsi
Walsstn Hotetaan Uika svela pois ja leikafaan ohwuikst vii-
paleikal, Suurempien kalojen phd palasiin leikattnna ja muni
winniapalase! kivtelddin tibin ruokaan ehki edullissmmiv
bnin missidn wnussa valmisteessa.

13, Keitet¥t suolasilakat juureksien keva,




Voidelionn  pataar banbeid wea poadisterhion,  palotel-
inja juureksia, piiille aseielssn perunat ja painsisi jeiketm
walat sekd lopui nureksisia kalojen paille. Kervoksien vi.
iiin ripotellaan jauhoja ia hienovnetina sipwiia. Vesi Hsi-
Win ja muhennos aa hiljaisella tnlells kiehne kypsiksi

Mamoin kiiytetdiin myds {voreita silakoita. mntta sltioin
en pantavd suolus tarpeen minkasn. Mviskin <uulasta silliE
vl wHytiad stlakan asemesis.

4. Suolakalavanukas.

250 gr. hehttimiionti snolakalan o) ', fitrsa keitoitys
nakattua kalaa,
I kahvikupillinen riisiryyais.
2 kahvikupiliista vetts.
) maifoa.
I tal 2 munaa (el v#lttamiisn’.
1 rkl. voita tai rasvaa.
Hien. valkopippuria noin ¥/, teel.

Kala pannsan likoon piiviid ennen Rk
ieldifn ju svwebnan Jifhivd, Tuel poistsiann o keig
sieneksi.  Rywnif huuhdetaan jo panuszan tnlells :
veteen., Kuwn seos kiehnun. kaadetaan mailn sezazi, Bywnh
keitetditn  melkein pehineiksi, nithin  seknteizon rasva in

thdvteiia,  laatixko voidel ififm hvlimiddn pun-
) sekotetaan hakattn kaln, muustest s munn vispliiyni.
Cir.-'ns kaadetaan  Jaatikkoon js  paisteiasn hyvvissd nunib:-
dininbssi kypeiksl. Tariclasy sindinsi fai joniow kelskes
tthkeen kera.

Tabiin  vuokelajiin kavieidie  kaikeninisi «m"n,‘;'mm
woten  osim, silukkas, sivked. abvents, fnvshas, moikane
vor Herknlisivta on suolatte lobl  Tabiu sopivae
walniost: lipedkalun
iekaia.

(11
tihteer jo nvkyian kanpeses slevs ksl

15. NilnkknakRitryleet.

G Nig

Hifucmm-r‘.lm mavstewippuria  sirotellaan- vihisen kalojes

dhapuclelle. jouks jalkeen ne kifritddn kokoon kidrykel

Botetaun ke evoln ju roedot polzteinss.
o

ﬂ-hi\ﬂmuh wlospiin, Matala matikko tai paistinpanmn voi-
deliann: kiiryiect ladotann sithen ia pannaan hetkelksi unniin

paistmnaan.  Won pe alksvad roskettus. kaadetzan anile
vihitven maltoa Ja snpetsan vield paistua uunisss. bunpes
e tuptuvat pehmeiltd is mehevilta.  Josz maitoon cekoiie.

tugs rahtunen Jjavhoii. on ze edoksi

16, Paperisse patstettw willi,

Nib huohdotaan ja wuneinan valva, minki jalkesr e
sifivitiiino kirjotese tar voipaperiin (piilimiisiksi kerroksiksi
kripas jokn muakiz pohdas paperi). jonka tulee monikei-
wizena peittid silli sen joka puolelta. Kairiity silli asete-
st tavalliseen hitllokseen paistumaan nein 3—i0 misni-
.?: 1 eli siksi kunnes piidlimiiizet paperikerrokset ovat hiii-

vieel Jo obiH koskeitavs paperikerros, joks «fllisti caln-
tisvasta on fllut kosteakst, muoubtunut roskeshkoksi
3 Litlioksesta, pupertt polstetass varovasii s
s sniidiign knnmana kokonaisten perunain kevu.

S:u:‘ﬂ.h:z tuvolia paistetaan s1) paunussa, wadts Howity
i RaBriegdan voilla veideltnon valkeiseer kirioituspaperiis
fannr Bunmassa panpussa. Sill taviotann [Empindine
Reitetivien pernpain Sera, Huolasests aiilishi on

ciapeskome <0 reunkel cslmisietyan, Boteilsve  Hiks suels
mtie Bvingisel vedessH, Tul o miki parempl. knovitwsso s
‘3"\'-“(15

[7. Hersetts oitli,

fimykser polstelasy i

5 i
celwilin, vAlLEER  voteen,
mmvmu tevid Ja sunhetaayn Riehns vienolls mlebin

S wunhdetaan, oxlie

pacannn  kehamaan

bl miclaniminti, joe =e oiy udiined, patstloeunises,




L

Paiftiane volbz tnd BEVIL

Laraaanasie Kool aizoed vl

aoiellans pHAle vihien Vettsd. hakattes

mtaas,  Lariofaan pernngin kers,

16, Paistettn silli,

Sihl huuhdorasn ja leikataan poikitiain roin 2-—48 pe-
wan.  Palaset kastellazan maidossa, kierfictdiin miginunhoisaa
in paistefaau pannmssp resvases,  Kom oae ovai nudstupeet
tummditakin poolen kauniin ruskeiksi, ofetaan ne vadiiis
Hifl\! kai nokattun sipulias ruskisfelsan resvassa, ciihen jisi.
Anfisen hapanta tai tworetta kermazn ja seos kaadetssn
-111!0 vmpdrll]e vadille. Tariolaas peronain. pernpusaspes

tni herpemnbhennoksen kera.

19. Sillipallerot.

;3 -uolasta =illid.
14 litraa tihtecksi jadmeitd perunnita.
250 zr. heitetyn tal paisteron lHhay fHlneisd
i ekl peranajsvhoja.
Vihiln valkopinpueia.
b ke, maitoa.

st [otetann, yuodot poistetasn Ja siliit hakatuss o
uoksi. Mybzkiv liha Ja perunat hakataan erikeser. Hdvi
listy on azrvon perunat soseelksl.  Wallki piim#t sinekse:
panizan  vhiteen koossapvsvvitksi seokselks. jostan ilebdniin
padlereita, mitkd paisteiaan jwanas<e tasesella {nlella wiks:
el ne EvesovEl sisiitikin.

Kastikheeks] rnskistetaan vibilsen volla ja jasholi, S
o keltetieh lthalientd, fay zen gwm‘ﬁ.‘-ewwa velii
A hermae Wl meiton, Wastikkestle on eduks,

win 2 teelustkailista sukken ja 2 “i't:ei seikGi sl
sokerin.  Pavi rkl, bavvialsmaviabilion aplas -peifidin hyein
maun.  Tarjotean perniaiv, pevesasoseei. Beeges fal roskorn
puapmnsihenneksen kera,

=]

20, Sillinmaitivannkas,

(zuoineip tal fnoreits)

PAR Histon.
[ kabvikppiiiman ceinijauhelniag,
1 skl sulnenine voile fal raswes.
2 “a

Vihan

I feal, sonvla (et viidtimatdn .
(Muolan.

Haito kishuvreinan ja kaadetasn leipiijavhelmalle, jonka
sunet2an paistus poln fuanin ajan. Maiti liotetaan, jos se
o =yolanen., io hienonnefaan puseriamalla siivilin lapi.
Marti vol, mausieet ja munat sekotetaan maitoon ja leip#ii.
Seos waadeisan voideltnon lnatikkoou ja paistetaan upniss:.
Turjoigan maitokastikkeen kera tal sindinsi. Maitokustile
vaimistetzan swraten kwin sipnliknstike ks siv. 8% wnttu
sipnha of kifviets,

21, Keitto suelakafasts:,

B liipes welidl.
AU me, shakorta tai muuts ~polokeigs
1213 peveaas,

I opisni porkksna.

Wowe, leatiua,

i manslepippuriy,
wadta tar rasvagn,

2 swhoja

pradi el Vhews

fanvin o porklavs panpsan plemimd Feutinins  velcow
sishitniaan,  Kap be oval poolikypeil, Hsdtlsin jeronaloh
vt bevip suclssta Heteitud kalal, srpudd o piepsy. Kuw
avar gowedkeln pepmeil, visplubdiian javboi kvl
mABR mavionn o kouderan lelttoon, Joka o ik
Riehus nsin 10 mivvutin ajan. Meustetsan snolalic, jos tar

o gEw

vilEes
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Josr  meitin valussietoan  Miorelsis  srloigts. Bavietdds

Pl

lanitaa vihemwan je beittn mavsletaan dpnbiliz ’-'Y'ﬂ@"»i‘éfJ-‘lliﬂ?l‘
o parastal. dillilla ja persiljalia.

22. Tepuna- ja silllkeitio,

o

I kg. raakoja perunoits.
2 kpl. porkkanaa.

2 .. palsternakksa,
f—2 =ipulia.

1 purjosipull.

1 14 litraa vedtd,

i

Vat L alfts,
i vkl vorta.
2 ailkig,

Viabin hakabloa persiijau.

Perunat ia juuret knoritaan, hunhdorasn, leifaiasy knu-
fioiksi, sipuli hakataun hienoksi. Kiehmvauu vetesn. johon
myos on sekotettn maite ja voi, pannasn juunret Riehumaan.
kunnes tulevat pehmeiksl.  Sillit jotka edsli=ent piiv
er panin likoomaan runsaaseen veteen, pulidistelsan
myksistd. nahka nyletiting modol posstetann
kuptinik~l jn pannaan !opnk=i keittoon. jolis <is vicid hickos
korkeintaan & minnutiin,  Tarioizan beii

fes

23, Sillikastike kokonaisien perunaln kanssa

Suolanen =it pubdistetany jn oayietiin, rundal peasie

wan,  Silli leikation kvatiothin, ndmit 'Eeia-i‘m's“r““u O
bo Gitrussa veltd Jn slviloidisn., 2 rki, sisvan

parn biepckst hakainn numl in leera,  Sibew

suntint pm noin

Llinnes k( siike
I

tetty, akalio nns \RELERD Rast‘us.o:‘;ﬂis: it

Ln e silln kevs haodetann

"

peranalr Lete. 0ibain wonta |

IETE VI !T myes gyt wik s b ATAR el

B4, Spositto samisisruola snaristossa,

Suaristosen. jossa suolakalpvarastsl avas zopremmnat 0
kol sydddsn pelic ronssammin kuvis mannermaniia, val-
mistetann s cetraaveils yheinkertaisells tavalla. Peruuat
pestafin hyvin pubiaiksl, halkaisinan fnorineen keakelts kah-
tia ja pannusn kylniln veteer kiechwmnan. Tinn ne aikavas
kighiw, napnasn suclakala, mitd lajin hyvinsd, {arvitiave
miird perounin pidlle kishumaan. Kup pernnatr funtuvat
in‘.h,‘“lPh{.’,u ovet kalatkin kypsit. Suolaton kalun makuna on
sltein  imeviy uy‘t tuntuvast perunoihin, jotka maistuvat
svinomuisiita kuuminga ollessaan: ne eivit silloin palion lisii-
et bppvitae,  Jos on maitoa tail plimdd palanpainecksi. oa
nininen oivallinen, Taten tavvitaae kalaa paljoa vihen-

5 I 4 n 1
u # hain ioe verunct keitelfiin kokonaisina ju kafat erix-

4

Thten sffstelifin myds sunina.

2pen vete

2. Ruokia kaivatusta kalasta.

Kupivsttn Xals on eamen ruvuaksi valmistamista huchdol-
syvn i ovanlava kylmiin veteen likoomann mislaammin jo
sdellizend piivini, . 3. kalliokala jo eikaisemmin ks, s, 164

Kajgianhos o hunbdota. vaan  liotelusn wawewis
Granbei.

25, Kainkeitto.

3 Nirae veitd,
100 gr, kaivattea kalaa tai & vkl kalajanhoga.
H-12 purnnan,
10 maugtepippuria,
50 gp, stumiihaa tal | vkl voita tal pwevis
“uolan.
1 bapasieiidiplanan,
g 'L litrasn muaatos,
wki. Jauhiofs,

Wuivatut kalat liofetzar, samoln kz.l‘isijmlr-.
pnan iulelle Kielumean liotevedessidn.




i
fip, (BIEAVAGL B 1*‘-"4”&-‘ AUNTILTES 4 A
Renn kalan fansse kishumaan, sameip we? srent,
rai kuoritaan. (eikatasn fohkelksi ja par e'ie'rém i

mein  Jeiwd, Run  peranat kypsyvii. suorostetann keidie
meitoon sekottciwilin jauheills, jonka Bilkern heitio sar kie-
hme 10 minomiin ajan. |

Kuivatu! kalat volinan myis valinistee =iten. oiif ue pao
nasn patasn, vihian fuoretta |

tas

Havaa Bl 100G mp L,
weitdh scassa ja asvietaan viksi Hmpimadin nuniin
migstetean lshdmEld kaikkl samed ainee’ kniy edeiliseen.

ekl val-

26, Kapapaisti.

Haikallaisic kuivstudis pikkokalods ki : el
koorcite, sirkis y. m.) kichawielsan jo ves 'm-q(u‘twﬂ s,
Hisnliha jeikataan pieniksi kuutioiksl ja kiivistetisn, Dax
actiaan, jona voidagn kavitas favallists vate
vivatia tei muutz astina, joka voldazn suikea Hiv
nella. ladofaan keeros kiristeltyd «lanlihos iz
sekf manstetaan suelalia, jos like <1 ole suo! a‘t"ﬂ
m#igen o pobiiiusizen Lenoksen fiples olin :ssm‘v%mm Ta.
pHn ol panpa vebtd,  Paistetonn viencsse wonind 5
hintiin 2 tentio, viipunen k2lojen snurapdesis,

AR

Wk

B
IR

frieved  plenemmittkin kalat o
Enikai.  THtE ruoksiailn k#vietiinkin iow
rugkan: Savossa.

Sematen valmistetasn suurempas Bviven  S5ias.
sen tules Riehus enpen paistamizta pitenonan ks,

7. Muheonuus Ewivarusia hanesin,

o w, hngvea knlas.
20 Tl perunss.

2 purkkansa,

10 maunstepippuriza,
214 Titrno vetid,

i ias;“-,fn'v

bosipuni,

% rki, vehn#i- toi oliraizakom.

iKala l.aloﬂiis ja pannagn edelilzens tans Dkoormass
sianliba d l‘i““n vieniksl palusiksl ja pannsan kiechuoman:
kalan k.ﬂ&i@%a, Pernnat, lanttu ja porkkanu kuoritenw, paic-
wiipan s panpaan pataan kichumasn mavsteiden kansue.
Annetaas kiehrs kannen alla 2 tunfila hiljaiseils tnlelis
Sgmnsiotaan voieen seketebnils jaubella.  Taviotsan wern-

28, Ealgveonlas,

sl bui obwarv vk

sw'sﬁ;: {

et tavallinen roslputve. Kun 20 on 1E

i W =ihen m~ conteitn sipall, munt wanstect @ Hotelim,
Wlebautelfn kalsjavhe.  Seer panasan voidelfvun veakkor
G ounnetaan -_119,1stnﬂ «izsl kunnes sas Favnun vhrin, Tselo-
ton waiiokssbikkean Sern,

2. Walapellerot.

. herteticd Denonneitun perengs.

3 _r,nL Hotoltuge kehantertnie nladsuhois.
2 gel, meitos.

5 1kl permnajavhicls, swclan, pippuris.

Perunasoseseen panvaan kalajaniol, meito, peruisiohiot
e mansteet, Secksestn muodosteiaan pylreidi yaliorous,

jothe paistetann rasvasee wskelke ja tarjotean Lalakasiic.
boen kapesg, (Ks, semnpaavsal




30. Kalalastike.

el voita,

Pis ekl janhops.

2 rkl. lotettuja salajavhejs.

145 lifraa vetis.

Hienonnettna rookasipulia ol dilizd. sumoiun.

4 TaE

Yoi Ja janhot keitetfin, -iiben Hsitids hyviz boouss-
then vithitellen vesi jo kalajanliof. annetasn hehus 15 ou
anvuifia, jonka #ilkeen lsitiédn mauvsicetr. Tariotaur pervnai-

den. kssvisruoklen ja kalavallereidon kevs,

31, Keitto kaliiokalasta.

Kallickaja on  fEhin asfi cllur smowmalaiseils yvieistlie
miltel tunfematon. Vasta sotavuosien aikana on sitd ollub
kaupan, Kalliokala on smolattua ja kalliollz kumivatbva furs-
kaa, misti nimikin. Siiti saadaan maukkaits rookia, mutts
tiirkedtd on, ettd kalliokala vilttimattdmisii liotetasn 2 fai 2
vuorokauntts, jolloin lkylm#id, pubdasta vetti muutetasn noip
narl kertaa piivissi, ennenkuin kala valmistetasn,

214 Niiras vetts.

200 ov. kalliokalas.

12 keskikok. perumsa.

4 porkkanas.

1 pala lantina.

10 manstepippuria (xunlaa),
2 rkl. voita tai vasvas.,

3 rkl. iauhoja.

L5 litran maitos.

Xaodilre poistetasn Hoteinstn Rafoein, (RAytewin kajilo-
selviklooksi)  Porkkanet ja iensfu kwovitaan Ja ied
kuntioiksl selh pannsan veleen voia, saelun 14
Ronses kichwmasn, Kun joneekssd ovat prollkypsil
tian waorittn Ju samalls beviaa polasiksl leikelby walliokala.

; ;

Keiito sas kichos siksi kuones peconat tustuved fovpsilig,
iyt janhot.  ThHmbin

YeFlaie A =gl opetmn o aemale
AP R S1Eedd Lisditdl! MBINGO VIS

filkesit keitto sas vield kizhos 10 wienuotin afau.

-—

b
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SUOMEN KALASTUSYHDISTYS.

Ealgsuselidisiss tvdalientelvd yhielelminnibss’ knlas-
tumintioen =eko munnalidys- s taloussenroien knnssa Ja

14,

i alinkeinens iy vils] imivien dbomjes,
A..J'lu-hl.r:ru: ja |-;<|.in1||.hm1'r|:n hnrrnstevien henkildiden wvililia,
Kalnstieylidielys on slitn allpn o eljn, donlin kautie ylsi-
tvigisrd poreipsd syetsyest  Satszueeelinkainon - edistionrsti
Evshevat pintilesl Ji Dorrmstnlsot plifecvid fnlkizuttees,

Liittykiid jseneisi Kalastusyhdistykseen,

Jisenmaksud yhsfviseltd henlalolii oo 5 markked Voo
dessn. Yhdistys muboi mlstalomkitinlfmontte v 1817 %k
lalim jlsne]lebin Tomden thorkan wryvopth,

Tutustukaa kalatalouskirjallisuuten.

o lestusy hdiste lsal1a on el iviek

Swrpien Kalastislehli, kabenmajuines pikokavslohti, jonka
vishsikersin lowtn on 2 winelbas. Vanliojen vodsihinctojn
hietn on 4400 markkan,

Suoiien Kalatalows, sarjufallidan, joiks ditest I—4 bvidil-
mestynedd 90 Se—i: — mirkan hinlaieion, Sdsitilien
LIE—HTH RV,

Kalestnksen heilo, opas Waytinnnllizeen kalntulontesn.  Si-
wiju 101 Hm.n 1= 35 eninrlihsa.
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