Kampelaa tomaattikastikkeessa

Aineet: 100 g tuorejuustoa
(esim. Hovi-juustoa)
1 tl kuivattua oreganoa
ripaus cayennepippuria
4 kampelafiletta
limetti- tai sitruunaviipaleita
tillia koristeluun
Tomaattikastike
1 rkl 6ljya
pieni sipuli
sellerin varsi
chilipaprika
Y4 tl kuminaa
Y4 tl korianteria
Ya tl inkivaaria
% punainen paprika
Y vihreé paprika
400 g tomaattimurskaa
1 rkl tomaattipureeta
suolaa
pippuria
sokeria

Valmistus: Kuori ja silppua sipuli, silppua myds sellerin varsi. Poista siemenet chilipaprikasta ja hienonna se.
Kuumenna 6ljy paksupohjaisessa kattilassa, lisda sipulisilppu, selleri ja chilipaprika sek& mausteet. Keita
viisi minuuttia miedolla lAmmolla.

Kuutioi paprikat ja liséda ne yhdessa tomaattimurskan ja -pyreen seka loppujen mausteiden kanssa
kattilaan. Anna kuumentua ja hautua sitten miedolla lammolla 15-20 minuuttia. Sekoittele ahkerasti. Nosta
pois levylté odottelemaan. Sekoita tuorejuustoon oregano ja cayennepippuri.

Poista kampelafileiden nahka fileointiveitsella. Aloita pyrstosté ja pida veista pienessa kulmassa nahkaa
kohti. Tyonna veista eteenpdin sahausliikkeelld, terd nahkaa vasten. Kalasta on helpompi pitéé kiinni jos
kastat sormesi suolaan.

Levitd juustotayte kampelafileille ja kaari fileet rullalle. Voit kiinnittaa rullat cocktailtikuilla jos on tarpeen.
Nosta rullat voideltuun uunivuokaan, peité foliolla ja kypsenné 175° uunissa 10-15 minuuttia. Ota vuoka
uunista, kaada tomaattikastike kampelarullille ja kypsenna vield 10-15 minuuttia. Kala on kypsaa kun se
tuntuu kiintealta ja on variltddn vaaleaa, lapikuultamatonta. Koristele limetti- tai sitruunaviipaleilla ja tillilla.
Tarjoa liséna riisia ja avocadosalaattia.

Vinkki! Liséa kampelafileiden taytteeseen katkarapuja tai taskuravunlihaa kun valmistat tdmén ruokalajin

juhlapaivallisille.
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