Kuhak&arot punajuurikastikkeessa

Aineet: 400 g Kuhafileita
Suolaa
Valkopippuria
Kalalienta
3 kpl Etikkapunajuuria
2 kpl Sipulia
2-3 rkl Oljya

Valmistus: Mausta kuhafileet suolalla ja valkopippurilla (maista ensin kalaliemi: jos siina on reilusti suolaa, ala lisaa sita
fileille). K&ari fileet kaaroiksi. Ne pysyvét koossa coctailtikun avulla. Pane kaarot pienehkddn kattilaan ja
kaada paalle kalalienta, niin etta k&arot peittyvat. Kuumenna ja keita hiljaisella tulella, kunnes kala on
kypsaa, noin 10-15 min. Nosta kattila levylta. Suikaloi punajuuret ja kuoritut sipulit. Kuullota niita 6ljyssa
pienesséa kasarissa 5-10 min. Lisa& 1 dl keitinlientd. Soseuta kasvikset sauvasekoittimella. Lis&a viela 1 dl
keitinlientd, kiehauta kastike ja tarkista maku. Aseta kaarot kuumalle vadille ja kaada kastike niiden

ymparille.
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