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Homburgin hauki Seafood Paella
Valmistusaika: 2 - | tunti Valmistusaika: 2 - |1 tunti
10 annosta 4-5 annosta
1,5 kg Apetit kalafileeta (hauki-, ahven- tai I rkl oliivioljyd paistamiseen
kuhafilee) 250 g broilerisuikaleita
I sitruuna 3dl riisia
2 tl suolaa I ps Apetit Herne-maissi-paprikaa
3/4 tl rouhittua valkopippuria I ps Apetit Tomaattisalsaa
20 g voita sulatettuna % tl kuivattua timjamia
200 g juustoraastetta I mm sahramia
2 kananmunan keltuaista 1dl oliiveja
3di kahvikermaa (1 prk herkkusienid)
(I rkl korppujauhoja) I rs Apetit Maritim Sinisimpukoita
I rs Apetit Maritim Katkarapuja
Tarjoiluun: I rs Apetit Maritim Surimipaloja
lampimia kasviksia, esim | ps (300 g) 2tl  mustapippuria
Apetit Kruunusekoitusta
Valmistus:
Valmistus: Keita riisi paketin ohjeen mukaan. Paista broilerisuikaleet
Pane kalafileet matalaan, voideltuun uunivuokaan. oliivioljyssa kuumalla pannulla. Lisaa kasvissekoitukset
Mausta sitruunasta puristetulla mehulla, suolalla ja ja sekoita. Lisaa riisi ja mausteet. Sekoita. Lisaa valutetut r_,%
vastarouhitulla valkopippurilla.Valuta voisula paalle sinisimpukat, surimipalat ja katkaravut. Tarkista maku ja - . A
ja ripottele juustoraaste pinnalle. Sekoita keltuaiset lisaa tarvittaessa suolaa. Anna hautua hetki. Koristele -
kermaan ja kaada seos kalafileiden paalle. Ripottele sitruunalohkoilla. e -

halutessasi pinnalle korppujauhoa. Paista uunissa 200
asteessa noin 30 minuuttia. Tarjoa lampimien kasvisten

-
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: Kalan elinajat vaihtelevat lajista riippuen.Vaskikala elai vaha
> - yli yksivuotiaaksi, kun taas sampi voi tulla yli sata vuotta
’ . vanhaksi.Vanhin Suomesta |6ytynyt hauki on ollut noin
-4 '”-, a 30-vuotias.

0
- &

\ - ! Oc'n '

Kalan fileointi tulisi suorittaa juuri ennen kalan valmistusta,
koska fileet ovat alttiimpia pilaantumaan kuin kokonainen kala.

Apetit Kala, Kuluttajapalvelu, p. 0800 0 4000
Myyntipalvelu, p. 010 402 4544, www.apetit.fi




