Madekeitto - Kauko Juhantalo

Aineet: 2-3 Méatimadetta
Sipulia
Merisuolaa
Vetta
Perunoita
voita
smetanaa
kermaa
mustapippuria
tillia
persiljaa

Valmistus: Tammikuun lopulla alkaa jokaisen madeihmisen odotus kunnon méatimateista. Vuosikausia olen kayttanyt
vain merikarvialaista juuri meresta nostettua tuoretta madetta varkkinani. Ensin tarvitset pari- kolme
kookasta métimadetta ja teréavan fileerausveitsen seka tavalliset levedhampaiset sahkotongit. Leikkaa heti
paan takaa viilto ympari kalan, ota pelkdamattéman luja ote mateen paasta, tartu tongeilla kunnolla kiinni
mateen nahkasta niskan takaa ja veda johdonmukaisesti nahka kalasta pyrstéon saakka tuppeen. Veda
samalla tavoin vahvalla otteella nahka pois kalan paasta. Poista kidukset.
Avaa veitsella varovasti mahapuoli siten ettet leikkaa puhki méatipusseja tai sappirakkoa. Irroita suolisto ja
sappirakko ja heita pois. Huuhtele maksa ja sydan ja siirra ne erilleen pienelle lautaselle. Huuhtele samoin
lyhyesti juoksevassa vedessa koko kala ja poista verihyytymat. Paloittele kala noin kolmen sentin
kappaleisiin. Avaa veitsella matipussit, kaavi veitsella astian paalla mati irti pussikalvosta, sekoita
haarukalla ja nosta silla mahdolliset janteet tai verisuonet pois madistd. Merimateessa ei pitaisi olla loisia,
mutta ellet halua nopeasti syodé matia, pakasta se vuorokaudeksi. Itse kyllakin syon ja tarjoan mielellani
matia kalasopan yhteydessa paahtoleivan paalla. Siksi sekoitan heti matiin merisuolaa ja silppuan lisaksi
sipulia hyvin hienojakoiseksi ja sekoitan sen méatiin mukaan ja laitan jadkaappiin sellofaanilla peitettyna
odottamaan.
Kuori keittAmiseen sopivia perunoita kalamaarédan haluamassasi suhteessa ja palastele ne. Silppua liséa
runsaastikin sipulia ja kaiva esille riittdvasti kokonaisia mustia pippureita. Laita ne kaikki yhdessa
kalapalojen kanssa riittdvan suureen kattilaan. Lisdd mukaan mielestési liiankin vahan karkeata merisuolaa,
koska sitd on helppo lisata keittdmisen my6td maun mukaan puukauhalla maistaen. Vesimaara ylittaa vain
hieman ainesten maaran. Laita lopuksi ylimmaksi maksat ja sydamet keitinveteen. Keita rauhallisella tulella
puolisen tuntia ja maistele suolapitoisuutta. Nosta maksat ja sydamet puualustalle pois keitosta ja liséa
keitinveteen tuhti annos voita ja anna edelleen kiehua pienella tulella. Leikkaa vahan jaéhtyneet maksat ja
sydamet teravalla fileerausveitsella pieniksi paloiksi. Laita palat pdytaan savi-tai keramiikkakuppiin. Silppua
edelleen hienojakoiseksi omaan kuppiinsa sipulia. Nosta péytaan yhdessa samanlaisessa kupissa olevan

madin ja smetanan kanssa. Varaa poytaan suolasirotin, mustapippurimylly, voi, voileipalautaset seka

soppalautaset tykotarpeineen seka lasit kylmaa olutta ja snapseja varten. Jalkimmaiset kukin vaihtaa
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tarvittaessa makunsa mukaan. Paahda riittéavasti liinalla vuorattuun leipavatiin seka vaaleata ettéd tummaa
leipaa. Lisaa keittoon tuhti maara deseja kermaa ja haAmmenna varoen keittoa tasaiseksi puukauhalla ja
nosta kattila poytaan. Liséa pintaan mauksi ja koristeeksi silputtua tillia ja persiljaa.

Sitten vain alkupaloiksi paahtoleipaa ja voita seka vaihdellen eri paallystetaytteité ja hyvia juomia ja lopuksi
runsaasti lammintd madesoppaa. Pida lopuksi reilusti kalanruodoista sormin kiinni ja maiskuttele imemalla

viimeisetkin herkkumaut.
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