Rukkipohi:

»100 g nisu- voi riisijahu

»150 g taisterarukkijahu

»0,5 tl soola

» 50 g riivitud juustu (nt parmesan,
pecorino)

»100 g kilma void

» 2-3 sl jaakilma vett

Sega soelutud jahud, sool ja riivitud juust.
Loika voi tukkideks ning haki nuga ka-
sutades voi koogikombainis jahusegu ja
voi riivsaia meenutavaks puruks. Lisa ve-
si ja tootle tainapalliks. Vooderda 24-26
cm labimdodduga lahtikadiva vormi pohi
ja aared tainaga ning aseta vorm 30 mi-
nutiks kilmkappi. Vorm voiks olla enne
kas vdiga maaritud ja jahuga ule puista-
tud voi kupsetuspaberiga kaetud. Torka
pirukataina pohi tihedalt kahvliga labi ja
kipseta ahjus 220 kraadi juures 10 minu-
tit. Alanda ahju temperatuur 190 kraadini.

Taidis:
» 1 vaiksem sibul
»3 muna
» 300 g hapukoort
» peotais peenelt hakitud tilli
»1-2 sl kappareid
»100 g (1 pakk) vurtsikilufileed
(Viru Rand)

Haki sibul peeneks ja prae pannil vdi sees
klaasjaks. Lase jahtuda. Klopi munad ker-
gelt lahti ning sega labi hapukoore, ha-
kitud tilli, praetud sibula ja kapparitega.
Vala taidis eelkipsetatud pdhjale ja ase-
ta sellele peale kilufileed, naha pool tle-
val. Kuipseta ahjus 190 kraadi juures 25—
30 minutit, kuni taidis on tahenenud ja
hakkab pealt kergelt pruunistuma. Kip-
setusaeg soltub vormi suurusest — 24 cm
vormi puhul voib see olla pikem. Servee-
rimisel haki pirukale vars-
ket tilli ja puista kappareid.

Retsept ja fotod:
SILJA LUIDE
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Kilu, raim

Ja ansoovis

ilu ja rdim on moélemad rah-

vuslikud kalad. Kiluvdileib

esindas Eestit Euroopa rah-
vusroogade voistlustel, rdim on aga
ametlikult Eesti rahvuskala. Kuid on
neil dldse vahet? Ja mis voi kes on
silgud, sprotid ja anSoovised?

Mis vahe on kilul ja raimel?

Kobige levinum selgitus on selline, et
kilu on vdike rdim ja heeringas on
suur raim. Tegelikult on ikka tegu
kolme liigiga — kilu, rdim ehk Ladne-
mere heeringas ja Atlandi heeringas.

Kilu ja rdime aetakse sageli sega-
mini. Tihti ujuvad nad samades par-
vedes ning turult osteski on vahel
pooled rdimed kilud véi vastupidi.
Kiill aga erinevad nad maitselt. Kui-
das siis kilul ja rdimel vahet teha?

Kilu on laiema kehaga ja tema
selg laigib mustjalt, rdime oma ro-
hekalt. Kéige lihtsam on vahet teha
ndpuga kohuserva katsudes: sorme
saba poolt pea poole tommates tun-
dub rédim sile ja libe, aga kilu kare ja
turritab vastu.

Silk ja sprott ei ole aga iildse ka-
laliigid ja neid piitida pole voimalik.
Silk on soolardim (vahel ka soolakilu)
ja sprott on peata suitsukilu (vahel
ka suitsurdim) 6lis. Segadus on tek-
kinud sellest, et kilu on ladina keeles

sprattus, saksa keeles sprott ja ingli-
se keeles sprat.

Segadus an3oovistega

Ansoovis voib erinevalt silgust ja
sprotist olla nii kes kui ka mis. An-
$oovis on vdike kala, kes elab Vahe-
meres ja Atlandi ookeani idaranni-
kul. Tal on spetsiifiline maitse ja ta
on palju rasvasem kui rdim voi kilu.
Teda soolatakse ja sdilitatakse 0lis
ja soolvees, sest nii kaob kala algne
kibe maitse.

AnSoovis on vidga populaar-
ne toidu valmistamises ning kuu-
lub paljude kastmete (salsa verde,
Worcestershire, Caesar) pohikompo-
nentide hulka.

Kuna ansoovist siiiiakse reeglina
konserveeritult, siis kalaliigi ja val-
mistusviisi nimed kattusid ning eks-
likult hakati koiki konserveeritud pi-
sikalu nimetama an$oovisteks. Ees-
tis valmistavad paljud kalatootle-
jad anSoovisekonserve tavalisest ki-
lust, aga neid maitsestatakse viirtsi-
kilust teisiti. Sageli on anSoovise pu-
hul tegu nahata kilufileega.

Volts-anSoovised sobivad samuti
klassikalistesse kastmetesse, aga au-
tentse maitse saamiseks tuleb siis-
ki otsida Vahemerest pdrit kala kon-
servi.
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Viru Rand OU on rikkaliku ajalooga
ja kauaaegsete kvaliteeditraditsioonidega ettevote.

Peakontor ja tootmistsehhid asuvad Ida-Virumaal Toilas, kus kohalikud
elanikud juba ajalooliselt on tegelenud kalapiitigiga ja kala tootlemisega.

Viru Rand OU

Jée 12, 41702 Toila
Telefon 33 72010
info@virurand.ee
www.virurand.ee
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