Kalapallerot

Aineet: n.500g kalafileita (seitid, haukea, kuhaa, ahventa, turskaa, kampelaa jne.)
frityyritaikina :
2 dl vehnajauhoja
1 muna
1 1/2 dl vetta: (tai siiderid, olutta)
1 rkl voisulaa
friteeraamiseen :
n. 1/2 litraa 6ljya
kastike :
2 dl kermaviilia
maun mukaan sinappia ja suolakurkkua
tillia
Valmistus: Paloittele fileet sopivan kokoisiksi paloiksi. Vatkaa frityyritaikina aineet tasaiseksi seokseksi. Kuumenna
0Oljy. Kokeile sopiva kuumuus panemalla valkoinen leipakuutio 6ljyyn. Jos se varittyy kullanruskeaksi
minuutissa, 6ljy on sopivan kuumaa (n.180 astetta). Kasta kuivatut fileet frityyritaikinaan. Anna vahan valua
ja kypsenna umpirasvassa kauniin kullanruskeiksi. Kypsenna fileet useammassa eréssa ja nosta ne sité
mukaa talouspaperin péaalle valumaan.
Leikkaa suolakurkku aivan pieniksi paloiksi ja sekoita se sinapin ja tillin

kera kermawviiliin. Tarjoa riisin kera.
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