Lohipiirakkal

Aineet: Pohja:
250 g voita
250 g maitorahkaa
4 dl  vehngjauhoja
1t leivinjauhetta
Tayte:
1dl puuroriisia
2 1/2 dl vetta
kalaliemikuutio
3 kovaksi keitettyd munaa
nippu tillid hienonnettuna
200 g miedosti tuoresuolattua kirjolohta
Voiteluun: munaa

Valmistus: Sekoita pehmead voi ja maitorahka. Lisaa vehngjauho-leivinjauheseos ja sekoita tasaiseksi. Anna jahmettya
kylméssé. Pane riisit ja kalaliemikuutio kiehuvaan veteen ja keita kannen alla 10 min. Jaahdyta. Viipaloi
munat ja leikkaa kirjolohi viipaleiksi. Tee paperista kalanmuotoinen kaava. Kauli taikina levyksi. Leikkaa
taikinasta kaavaa apuna kayttéen taikinapyoralla kaksi kalanmuotoista taikinalevyd. Leikkaa toinen levyista
hieman suuremmaksi. Nosta pienempi kalanmuotoinen taikinalevy leivinpaperille. Levita levyn paalle riisit,
hienonnettu tilli, munaviipaleet ja paallimmaiseksi kirjolohiviipaleet. Nosta isompi levy kanneksi taytteen
paélle. Sulje reunat haarukalla painamalla. Voitele pinta munalla. Leikkaa kalan pintaan saksien karjilla

suomuja ja silmanreika. Paista 225 asteessa noin 20 minuuttia.
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