<h3>Vapaa-ajankalastajien silakkareseptit</h3>
Silakka taipuu moneen Kalalajihaasteemme toukokuun herkku silakka taipuu
moneen. Monen mielestd paistettuna tama
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Silakka taipuu moneen

Kalalajihaasteemme toukokuun herkku silakka taipuu moneen. Monen mielesta
paistettuna tdamé D-vitamiinipitoinen Itdmeren hopeakylki on parhaimmillaan,
mutta yhtd lailla silakka sopii vaikkapa kalakukkoon. Savusilakan maku on
klassikko vailla vertaa. Silakoiden dioksiinipitoisuudet ovat laskeneet
merkittdvasti ja terveyshyodyt kumoavatkin nykytiedon valossa jo

mahdolliset haitat. Silakka on ekologinen, edullinen raaka-ainevalinta ja
ilahduttavasti nousussa myos nuorten keskuudessa. Tiesitkd muuten, ettd
silakka on my®6s Varsinais-Suomen maakuntakala?

Silakkapatakukko

Tama ei ole pikaruokaa, mutta sitdkin maittavampaa slow foodia. Sopii
mainiosti vaikkapa viikonlopun kokkailuihin. Kukko kétkee sisdlleen



herkullisen tdytteen, jossa silakat saavat lisamakua pekonista ja
aurinkokuivatuista tomaateista. Kokeile!

Ainekset:

noin 1 kg paattomiksi perattuja pienié silakoita
2-3 sipulia ohuina siivuina

100 g pekonia tai possun kylked ohuina siivuina
1 prk (n. 150 g) aurinkokuivattuja tomaatteja
2-3 tl suolaa

voita tai muuta rasvaa vuoan voiteluun

Kukkotaikina

5 dl vettd

3 tl suolaa

1 dl rypsidljya

9 dl ruisjauhoja

3 dl vehndjauhoja

Tee ensin taikina. Sekoita kuivat aineet keskenddn. Lisdd vesi pienissa
erissd hyvin sekoittamalla. Vaivaa lopuksi rypsi6ljy taikinaan. Taikinan ei
pitdisi takertua kdsiin. Jos ndin kdy, jauhojen maaraa voi tarvittaessa
hieman lisata.

Leikkaa taikinasta patakukon kantta varten sopiva pala ja siirrd sivuun.
Kauli tai painele lopusta taikinasta pataan sopiva kuori ja vuoraa voideltu
uunipata silld yldreunan tasalle asti.

Lado silakoita taikinan péélle padan pohjalle tasainen kerros ja sirottele
niiden péélle suolaa maun mukaan.

Lisda padlle kerros sipuliviipaleita ja aurinkokuivattuja tomaatteja. Lado
paallimmaiseksi kerros pekonia tai possun kylked. Aloita uudelleen
silakoilla ja jatka, kunnes pata on tdynna.

Kauli tai painele kansitaikina sopivaksi ja nosta se padan paélle.
“Liimaa” kannen ja pohjan reunat yhteen vedelld. Painele kanteen reikid haarukalla.
Kypsennd patakukko uunissa kiireettoémadsti padan kansi paikalleen
asetettuna. Aluksi 200 asteessa 1 tunti ja sen jdlkeen 125 asteessa 4-5
tuntia. Pata voidaan jéttda sahkouuniin virran katkaisemisen jdlkeen
jddhtymddn ja muhimaan yon yli, jolloin sen maut tasaantuvat.

Suoraan uunista ulos otettua kuumaa kukkoa ei pida leikata. Jadahtynyt kukko
irrotetaan veitsenterdn avulla padan reunoista ja kaadetaan ylésalaisin
tarjoilulautaselle. Nyt siitd voi leikata paloja, jotka voi lammittaa
mikroaaltouunissa. Tuore salaatti seka lasillinen kylmédad maitoa tai olutta
maistuvat makoisalta kukkopalan kanssa, jonka pdélle on sipaistu nokare
voita.

Paistetut silakat

Onko kevittd ilman paistettuja silakoita? Monien mielestd ei! Perinteeseen
nojaava luottaa leivityksessa ruisjauhoihin, keliaakikko puolestaan
gluteenittomiin korppujauhoihin. Paista voissa tai kokeile kokkienkin
suosimaa voi-0ljy -yhdistelmad, joka takaa vieldkin rapsakkaamman pinnan.
Osa vannoo kirkastetun voin nimeen, jolloin voi kestdd korkeamman
lampétilan eikd pala niin helposti. Silakkaa syomaélld autat myos

Itdmerta



vahentdmalld rehevoittavaa fosforia.

Ainekset:

1 kg tuoreita silakoita (yhdesta kilosta tuoreita silakoita paistaa noin
kuusi iso pannullista)

ruisjauhoja tai gluteenittomia korppujauhoja leivittdmiseen

suolaa maun mukaan

voita

Perkaa silakat poistamalla padt ja sisdlmykset. Jos naaraskaloissa on matia
ja haluat sddstda sen, voit poistaa vain pdén ja vetda suolet pois

siten,

ettd mdti jad paikoilleen.

Kierittele silakat valitsemissasi jauhoissa. Voit sekoittaa suolan

jauhojen sekaan tai lisdtd suolan vasta pannulla kalan pintaan.
Kokeilemalla 16ydadt oman tyylisi. Paista kalat kullanruskeiksi pannulla
molemmin puolin ja nauti.

Ohjeet silakan perkaamiseen ja fileoimiseen 16ydét osoitteesta:
issuu.com/vapaa-ajankalastajat/docs/silakkaesite
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