Aineet:

Valmistus:

Hyytelbityéd kuhaa ja siianmatia

7 kpl Kuhafileita

4 Liivakkoa

4 dI Valkoviinia

2 Tomaattia

1 kpl Purjosipulia

300 g Torvisienia tuoreina
50 g Siian méatia

1tl Voita

pieni pala Valkosipulia
Valkopippuria rouhittuna
Suolaa

1 dI Tillid hienonnettuna

1 rkl Sitruunamehua

2,5 dl Smetanaa

ripaus Cayennepippuria

7 kpl Ruisleipaympyroitéa (2cm)
0,5 dI Punasipulia kuutioina

Kalttaa tomaatit eli kasta ne kuumaan veteen hetkeksi ja irrota kuori. Halkaise ja poista myds siemenet.
Halkaise purjo ja huuhtele. Leikkaa se kahtia, ota kaytt6on 7 leve&é purjonauhaa.

Rydppéaa purjonauhat nopeasti suolalla maustetussa vedessa pehmeiksi.

Pehmenna liivakot kylmésséa vedessa.

Poista kuhafileista mahaosa ja kaikki ruodot.

Aseta kuhafilee voideltuun vuokaan yhdeksikdn muotoon nahkapuoli siséénpain. Mausta filee suolalla ja
pippurilla.

Kaada vuokaan 1 dl valkoviinia, peita alumiinifoliolla ja hauduta kalat kypsaksi 200- asteisessa uunissa n. 8
min. Anna jadhtya.

Kiehauta 6 dl valkoviinia ja sulata siina liivakot, joista on puristettu ylimaarainen neste pois. Jaahdyta.
Freesaa torvisienet voissa ja jadhdyta.

Tee rydpatysta purjonauhasta ympyra, solmi kiinni ja tayta rydpatyilla torvisienilla ja koristele kaltatuilla
tomaattiviipaleilla. Hyytel6i valkoviiniliemella.

Hyytel6i valkoviiniliemella myds jaéhtyneet yhdeksikén muotoiset kuhafileet.

Valmista kastike smetanasta, sitruunanmehusta ja tillista. Mausta cayennepippurilla.

Aseta ensin kuoreton ruisleipadympyra ty6laudalle pohjaksi ja nosta sitten paalle kuhafilee.

Lusikoi muodostuneeseen "kuppiin" ensin tillismetanaa ja sitten siianmaétia.

Kokoa annos levittamalla lautaselle ensin kuhafileen muotoon tillismetanaa kastikkeeksi. Nosta sitten lastaa
apuna kayttaen kuhafilee paélle. Aseta kuhan viereen torvisienilla taytetty, hyyteldity purjonauha ja koristele

lautanen vield kuutioidulla punasipulilla.
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