Kirjolohikeitto

Aineet: 400 g kirjolohen fileointitédhteita (paitd, selkaruotoja, evia ja nahkaa)
400-500 g nahatonta kirjolohifileeta
11 vettad
1tl suolaa
1 laakerinlehti
6 valkopippuria
6 mustapippuria
noin 1 kg perunoita
100 g hienonnettua sipulia
noin 10 cm:n pala purjon vihreata osaa
nippu tillia
1/4 kiekko varrasleipaa

Valmistus: Huuhtele fileointitédhteet ja poista kidukset. Pane fileointitdhteet kattilaan ja kaada vesi paélle. Liséé suola ja
kuumenna hitaasti kiehuvaksi. Kuori muodostuva vaahto pois. Lisdd mausteet ja anna kiehua hiljaa noin
puoli tuntia. Poimi fileointitdhteet pois liemesta ja lisd& kuoritut, kuutioidut perunat ja hienonnettu sipuli.
Keitd noin 10 minuuttia ja lisd& pesty, suikaloitu purjo. Leikkaa filee viipaleiksi vinosti ruotojen suunnassa ja
viipaleet kookkaiksi kuutioiksi. Nosta ne keiton paalle kypsymaan. Lisaa tarvittaessa hiukan vetta ja tarkista
suola. Hauduta kala kypséaksi miedolla [Aammolla 5-10 minuuttia. Voit lisatéd myds fileointitdhteista peratun
kypséan kalan keittoon. Hienonna keiton paalle tillia ja paloittele pinnalle varrasleipdd annospaloiksi. Leipéa
viimeistelee keiton maun, imee itseensé kalan rasvaa ja pehmenee syotavaksi hetkessa. Tarjoa kalakeiton

kanssa liséé varrasleipda.
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