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Esipuhe

Kadessasi on keittokirja, joka toivottavasti houkut-
telee uusiin kulinaarisiin elamyksiin!

Hylkeen hyodyntamiselle ruokataloudessa on pit-
kat perinteet, mutta monivuotisen pyyntikiellon
aikana nama perinteet jdivat osittain unohduksiin.
Nyt kun Norjan, Ruotsin ja Suomen rannikoilla saa
jalleen pyytaa hylkeitd, suuri osa hylkeenlihasta
jad tiedon puutteen vuoksi kdyttamatta. Se on
harmi, koska hylkeenliha on hyvai, vaharasvaista
ja ravitsemuksellisesti arvokasta. Hylkeenliha sopii
siten erinomaisesti nykyaikaisen ruoanvalmistuk-
sen raaka-aineeksi!

Tatd kirjaa varten annoimme kokeille tehtavaksi
kehittda uusia, jannittavia hylkeenliharesepteja.
Kerromme myos, miten lihaa kasitellaan: nylkemi-
sestd ja paloittelusta aina valmiiseen ateriaan asti.
Kirjan myota luomme korkealuokkaisia aterioita
ja lisidmme tietoa yhteisesta resurssistamme —
hylkeesta.

Tuomme vanhan hylkeenkeittoperinteen niin
2000-luvulle samalla sopeuttaen sitd moderniin
gastronomiseen keittioon ja uusiin jannittaviin
makuihin.

Hyvaa ruokahalua!

Svenska Jagareforbundet
Hylje — yhteinen resurssimme

Lisatietoja hylkeenpyynnista ja hylkeenlihan kay-
tostd saa kunkin maan riistanhallinnosta vastaaval-
ta viranomaiselta tai sivuilta www.nordicseal.org
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"Suolatuista hylkeen rapylgista tulee herkulli-
sempia kuin suolatuista karhuntassuista”

(Jacob Wijkar, 1707)

Rapyldjuhlat

— Loytyyko rapyloita?

Kun Jaamerenalukset tulivat Tromssaan, ihmiset
ryntasivat laiturille pyttyineen ja pusseineen ky-
selemain hylkeenrapyldita. Vanhat merenkulkijat
olivat hulluina taman erikoisen herkun peraan.
Heiddn mielestaan ei ollut kevdt ennen kuin en-
simmadiset kunnon réapylakeitokset oli keitetty.
Jaamerenalusten kannella oli oma tynnyrin-
sa suolattuja eturapylGitd varten. Pyyntimiehet
leikkasivat rapyldt "rannenivelen” kohdasta ja lop-
puosa lapaluuhun asti otettiin kayttoon. Rapyloita
liotettiin vuorokausi ja sen jalkeen ne keitettiin
laakerinlehtien ja kokonaisten pippurien kanssa
vedessa. Lisukkeeksi tarjottiin survottua lanttua ja
perunoita. Se oli hyvai ja maistui valaanlihalta!
Arnfinn Karlsen Tjorvagista sanoo, etta kes-
kimaarin 40 tynnyria rapyldita ja kylkilihaa suola-
taan jokaista alusta kohti yhden Jadmeren matkan

Teksti: Inga Elisabeth Naess, Camilla Andersson

aikana. Vuonna 1981 hén oli mukana myymadssa
12 000-15 000 New Foundlandista tuotua rapylda.
Sitd lihaa ei suolattu, vaan se pantiin jaihin, mika
sindnsa on epatavallinen tapa sdiloa hylkeenlihaa.

Suolattujen rapyldiden perinne tulee Poh-
jois-Norjasta, Hammerfestin alueelta. Juuri taalla
Tromssan ja Ruijan alueella hylkeenlihasta tuli
kansanruokaa. My6s keskinorjalaiset, Sunnmaoren
aidot pyyntimiehet, tapasivat tuoda kotiin tyn-
nyrillisen rapyldita. Vield nykyaankin innokkaim-
mat rapyldiden kannattajat haluavat silloin talldin
nauttia aimo aterian mieliruokaansa.

Répyloita ei pidetty herkkuna vain Norjas-
sa, vaan niitd syotiin myos eri puolella Suomea ja
Ruotsia.

Esimerkiksi Pohjanmaan Kaukaluodossa pi-
dettiin vield pitkdan rapyldjuhlia. Kun pohjalaiset

hylje

hylkeenpyytdjat olivat tuoneet saaliinsa kotiin,
rapylat naulattiin eteldseindlle kuivumaan. Ra-
pyldiden kuivuttua niistd kdrvennettiin karvat
pois avotulen ddressa. Sen jilkeen niitd keitettiin
vahintdan puolitoista tuntia. Keitetyt rapylat suo-
lattiin lasipurkkeihin, joissa niitd saattoi sailyttaa
kuukausikaupalla.

Kun réapyloita oli saatu kokoon tarpeellinen
maar3, oli juhlien aika! Ystavat, naapurit ja suku-
laiset koottiin pihamaalle viihtymaan yhdessa.
Répylat liotettiin, leikattiin poikittain paksuiksi
suikaleiksi ja tarjoiltiin keitetyn perunan ja ruis-
leivan kanssa. Juomana oli tavallinen kotikalja ja
mité ilmeisimmin my®os viina. Ruotsalaisten ja
suomenruotsalaisten rapujuhlien tai norjalaisten
lipeakalakestien tapaan myos rapylajuhlat saattoi-
vat venya pikkutunneille saakka!
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Voimaruoka joka sai hukkuneetkin hymyilemaan

Vanhemmat ukon kdppyrat nuolaisivat
nuuskaisia suupielidan ja Gotska Sanddnin
majakkamestari Karl Bourgstromilla nousi
vesi kielelle, kun alettiin puhua mehevista
hylkeenlihasta. Ukot luettelivat ruokalajeja
yksi toisensa jalkeen:

Keitetty hylkeenturpa viiksineen.

Silavalatyt, jotka olivat niin hyvia, ettd hukkunut-
kin haukotteli mielihyvasta, jos niitd heilutteli ha-
nen nendnsd edessa.

Paistettu hylkeenmaksa [6i parhaimman vasikan-
maksankin laudalta.

Keitetyt rapylat. Se, joka oli hylkeen eturdpyloita
maistanut, ei enda siansorkkia kelpuuttanut.
Jalopuksi vield hylkeenverestd paistetut, ohuet ja
rapeat latyt.

Téllaisen aimo aterian padlle tuli tyytyvdinen ja
yltakylldinen olo, joka Ruotsin Gotlannissa sai jopa
oman nimityksensa, "salrus” eli hyljehekuma.
Vanhojen ukkojen viisi kdrjessa -listan kirjasi ruot-
salainen kirjailija ja piirtdja Albert Engstrom repor-
taasikirjaansa, jossa han kertoi 1920-luvun Gotska
Sandon -saaresta. Emme tieda, maistoiko han kos-
kaan itse paikallista hylkeenlihaa, mutta han toisti
mielellddn vanhojen saaristolaisten kertomuksia
kyseisista herkuista.

Haluttu - ja vihattu

Nama ukot eivit olleet ainoita, jotka pitivat hyl-
keenlihasta. Norjan, Ruotsin ja Suomen rannikoilla
pyydettiin hylkeita ja syotiin niiden lihaa jo kivi-
kaudella. Kaikilta aikakausilta ei tosin ole sailynyt
tietoa siitd, miten hylkeenlihaa syotiin ja kuinka
paljon. Keskiajalla hylkeenlihaa kuitenkin kaytet-
tiin esimerkiksi vaihtoehtona naudanlihalle paas-
ton aikana, kun ei oikeastaan saanut sydda muuta
kuin kalaa. Mutta mikaan itsestddn selva naudan-
lihan korvike se ei ollut. Hylje oli sindnsa vesieldin,

mutta sehan oleskeli ajoittain my6s maissa. Him-
mennys oli suuri: oliko kyseinen eldin todellakin
luvallista sy6tdvaa? Ruotsin viimeinen katolinen
piispa Olaus Magnus katsoi 1500-luvun puolivilis-
sd valttamattomaksi selvittaa kasitteet. Han totesi,
ettd jos hylje metsastyksen aikana pakeni maihin
ja metsdan, sitd ei saanut syodd, mutta jos se pa-
keni veteen, sen lihaa oli turvallista syoda.

Mydhempina aikoina hyljetta metsastettiin
paikka paikoin pelkistdan tuhoeldimena tai siksi,
etta voitiin hyddyntai sen kdyttokelpoinen nahka
sekd silava, josta keitettiin arvokasta 6ljya (traa-
nia). Suomessa Pohjanmaan rannikolla ja Norjan
pohjoisosissa hylkeenliha oli vield pitkalle 1900-lu-
vullakin tavallista ja haluttua ruokaa. Herrasvaen
poydissa sitd ei kuitenkaan tarjoiltu. Hylkeenliha
oli nimittdin niin kaukana "hienostoruuasta” kuin
olla saattoi, ainakin Albert Engstromin saaristolai-
sukkojen mukaan. Kyseessa oli tukeva ruoka, jolla
hekumoiden herkuteltiin ddnekkaasti maiskutel-
len. Pohjois-Norjassa taas hylkeenlihaa pidettiin
tosimiesten ruokana.

Ei siis ollut mikdan ihme, etti hylkeenliha ei
yltanyt kaupunkilaisten suosioon, kun sita ryh-
dyttiin markkinoimaan hitavarana ensimmaisen
maailmansodan lopun elintarvikepulan aikoihin.
Otsikolla "Priimaa suolattua hylkeenlihaa” yri-
tettiin vuonna 1918 Svenska Dagbladet -lehden
kautta myyda tukholmalaisille Norjan Narvikista
tuotua hylkeenlihaa, mutta ilman menestysta.

Kaikki hyodynnettiin

Niilla rannikkoalueilla, joilla hylje oli herkkua, suu-
rin osa hylkeesta hyodynnettiin ruuanlaitossa, ei
kuitenkaan suolia ja keuhkoja. Vuonna 1747 poh-
jalainen Johannes Tengstrom kirjoitti:

"Sydan, maksa ja munuaiset tulevat kdyttoon
ruokataloudessa. Muut sisdlmykset sen sijaan
heitetddn joko mereen tai kuivataan ja kdytetadn

hylje

Teksti: Camilla Andersson

karjan sairauksien parantamiseen, mutta niita voi
myos kayttaa viinanvalmistukseen. Paa, nisat, etu-
ja takardpylat leikataan pois, keitetddn karvoineen
kaikkineen ja suolataan. Ruhot paloitellaan, laite-
taan tynnyreihin ja suolataan. Tatd lihaa syodaan
sitten keitettynd, paistettuna tai savustettuna.”

Muun muassa Mustasaaressa Pohjanmaalla hyl-
keenliha ja perunat keitettiin usein samassa vedes-
sa. Ndin kertoo Sven Lundberg, metsastdja Kau-
kaluodon kylasta. Liha, jonka piti kiehua pitkaan,
laitettiin hellalle isoon pataan, jossa veden liséksi
oli mausteina kokonaisia mustapippureita, sipulia
ja suolaa. Keittdmisen loppupuolella perunat lisat-
tiin kiehuvaan pataan. Keitinvedesta sai mehevan
liemen, joka ensin maustettiin reilunkokoisella
voinokareella ja sitten sy6tiin lihan ja perunoiden
kera.

Hylkeen verikin oli suosittua. Siita valmis-
tettiin verileipa, veripalttua ja veriohukaisia.
Ruotsin Lansipohjasta on mm. kerrottu, etti pyy-
tajat usein jattivat lihat mutta tayttivat leilinsa
vasta-ammutun hylkeen jadhtyneella ja vatkatulla
verelld, johon oli hyytymisen estamiseksi lisatty
hieman suolaa. Veri tuotiin kotiin mantereelle,
jossa siita leivottiin verileipad koko kesaksi. Jotkut
pyytdjat joivat vastapyydetyn hylkeen lamminta
verta saadakseen kevitjdilld voimia jatkaa pyynti-
matkaansa.

Myos hylkeen rasvaa kaytettiin paikka paikoin
sianrasvan sijaan tai vaihtoehtona voille ja 6ljyl-
le. Gotlannin silavaohukaisista jo kerrottiinkin ja
esimerkiksi Uplannissa, Keski-Ruotsissa, tehtiin
eradnlaisia pyoreit, keitettyja kropsuja (tilkor),
jotka olivat ruisjauhoista valmistettuja, hylkeen-
rasvalla taytettyja palloja. Norjassa syotiin perin-
teisesti myos suolattua hylkeensilavaa kuivatun ja
keitetyn turskan (ns. boknafiskin) kera.
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Sairauksien parantaja
Hylje ei ollut vain herkkua. Silld parannettiin myos
sairauksia ja sitd pidettiin varsinaisena yleislaak-
keend. "Ei ole juuri olemassa, ei niin siséistd kuin
ei ulkoistakaan sairautta, jota ei voisi hylkeen
ruhosta saatavilla aineksilla parantaa” huomaut-
ti Johannes Tengstrom 1700-luvulla. Kuutinlihaa
pidettiin erityisen terveellisend ja sita suositeltiin
kohdunlaskeumaan, epilepsiaan ja muihin vaivoi-
hin, kuten "maniaan ja huimaukseen”. Jalkimmai-
set vaivat paranivat kuutinlihaa ja verta syomalla,
kunhan potilas samalla oli viinin humalluttama.

Jos taasen oli tullut otettua liikaa alkoholia, si-
lavasta keitetty 6ljy (traani) toi helpotusta. Se toi-
mi mainiona krapulan parantajana. "Juoppouteen
langenneiden” tuli sen vuoksi ennen pitoja juoda
aimo annos oljya.

Traani paransi myos kaikkea hiertymista nyr-
jahdyksiin, ja edistipa se viela parrankasvuakin!

Viimeinen pyytdja

Evald Geust, Pohjanmaan Raippaluodosta, on
koko ikdnsa saanut hylkeesta valmistettua ruokaa
ja kuuluu itsekin viimeisiin vanhan polven hyl-
keenpyytijiin, jotka viettivat kuukausia Pohjan-
lahden ulkosaariston jailla. Han kavi perinteisilla
pyyntiretkilld yhdessa isansa ja veljensa kanssa vie-
1 1960-luvulla. Matkaan lahdettiin maaliskuussa
kevittalven ensimmadisten auringonsateiden ndyt-
tdytyessa ja takaisin tultiin vasta toukokuuhun
mennessa. Usein ehdittiin tehda vield toinenkin
pyyntireissu ennen kesan tuloa. Ndin han kertoo
hylkeenlihan valmistuksesta:

"Joka talvi s6imme pyyntiretkilla kymmenkun-
ta hyljettd. Mutta ne olivat sellaisia pienia, koska
niiden liha on parasta. Oikein isokokoisista ja
vanhoista ei paljon perustettu. Ne olivat kuivia,

aivan kuin vanhan uroshirven lihakin on kuivaa ja
karheaa.

Liha keitettiin ja lisaksi meilla oli pyyntive-
neessa lihamylly. Jos ilmat olivat huonot, jauhet-
tiin lihaa ja paistettiin lihapullia. Mutta silloin
piti kaikki rasva leikata pois, koska rasvasta tuli
merkillisen oloista paistinpannussa; se ei maistu-
nut hyvilta. Keitetyn lihan kanssa oli painvastoin.
Keitettdessa piti olla aika paljonkin rasvaa seassa;
se oli hyvaa. Mutta tana paivana sitd ei varmaan
halua syoda silla tavalla, jos ei ole tottunut.

Kun oltiin veneelld pyytamassa, otettiin myos
hylkeen verta ja paistettiin siita lattyja. Verta ei
voinut ottaa siita kohtaa, mihin luoti oli osunut,
vaan sitd piti ottaa toisesta paikasta, jotta sai
puhdasta verta. Se sitten sekoitettiin veteen, silld
muuten se olisi ollut lilan vakevaa.

Vuonna 1966 meita oli viisi miestd pyytamas-
sa 180 hyljetta. Olimme aikaisin talvella liikkeell3,

emmeka voineet s3dstda lihaa, kun pyyntiretkelld
oli tarkoitus olla pari kuukautta. Silava ja nahka
otettiin talteen ja pantiin jaihin, mutta lihat hei-
tettiin pois. Vain 15-20 viimeisesta hylkeesta lihat
tuotiin kotiin. Kun paastiin maihin, hylkeenlihalle
oli menekkia. Tailla kotipuolessa liha myytiin tai
annettiin pois raakana ja ihmiset saivat keittda

sen itse. Mutta kaytiin me monta kertaa Vaasan
kalarannassakin myymassa kotona keittamaamme
lihaa.

Muutama viikko pyyntiretken jalkeen sy&tiin-
kin sitten vain hylkeenlihaa. My6hempina vuosina
sitd pidettiin pakastekaapeissa. Muuten liha vain
suolattiin. Mutta ei se minusta sellaisena kovin hy-
vad ollut. Parasta se oli tuoreena.

Muuten hylje on kylla hyvaa, liha ja kaikki.
Maksa oli hyvaa paistaa, sydan keitettiin ja kaikki
otettiin talteen. Isdukko halusi aina kotiin tultuaan
laittaa lihat pyttyyn, jossa oli vettd, vahan suolaa



Parta ajettiin ja hiukset leikattiin ennen kotimatkaa.

ja maustepippureita. Siind lihat saivat olla yon

yli ennen kuin ne keitettiin. Han halusi valmistaa
lihan silla tavalla. Talla tavoin verenkin sai hyvin
pois. Mutta jadlla ollessa liha vain keitettiin. Hyva
vastakeitetty hylkeenliha ja kuoriperunat - se vas-
ta oli hyvaa!”

1900-luvulla hylkeenlihan saatavuus heikkeni huo-
mattavasti koko Pohjolassa, monesta eri syysta.
Evald Geust teki viimeisen pitkdn pyyntiretkensa
vuonna 1969.

Nykyaan hylkeenlihaa syoddan vahemman
kuin koskaan. Sen sijaan "hienostoruoka” on val-
lannut alaa. Ties mitd Engstromin hyljehullut ukon
kappandt moisesta sanoisivat, mutta ehka he
kuitenkin katsoisivat timankaltaista keittokirjaa
hieman armollisemmin silmin. Nyt on aika antaa
hienostovaen ruuan ja vanhan pohjoismaisen ran-
nikkokeittion kohdata!

hylje

1970-luvun hylkeenpyytéjat
jalleen kotona Siipyyssa.
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Hylje nykyajan keittiossa

Se, ken saa kasiinsa hyvaa hylkeenlihaa,
on samalla saanut mahdollisuuden luo-
da jannittavia herkkuja ruokalistojen ja
juhlapoytien komistukseksi! Mutta lihan
kaikkien hienojen ominaisuuksien hyo-
dyntdmiseksi tarvitaan perustiedot hyl-
keenlihan kasittelysta matkalla lautaselle.
Hylkeenliha on nimittdin darimmadinen
tuore-elintarvike, joka vaatii kasittelijal-
taan tarkkuutta sekd ennen valmistusta
ettd sen aikana.

Lihan ominaisuudet

Hylkeenliha on vaharasvaista...

Hylkeenliha on variltdan tummaa, se on rakenteel-
taan karkeasyista ja sen maussa ja tuoksussa on
aavistus makeaa ja rautaa. Tumma véri ja erityinen
maku johtuvat hylkeen elinymparistdsta. Jotta
hylje pystyisi olemaan pitkaan veden alla, silld on
enemman verta (n. 40 %) kuin esimerkiksi hirvie-
laimilld. Myos punaisten verisolujen osuus on hyl-

keen veressa suurempi, joten happea kuljettavaa,
rautapitoista hemoglobiinia on veressa runsaasti.
Happea varastoivaa, rautapitoista myoglobiinia on
siis my0s lihaksissa. Myoglobiini sisdltaa varipig-
menttid, joka antaa lihalle sen tumman varisdvyn.

Muuten liha on erittdin laihaa eika rasvaa I6ydy
lihasten vilista. Tosiasiassa hylkeenlihan rasvapi-
toisuus on huomattavasti alhaisempi kuin monien
muiden nisakkaiden lihan. Hylkeen rasva on nimit-
tdin kertynyt hyljettd ymparoivaan silavakerrok-
seen seka vatsakalvoon, joten se on melko helposti
poistettavissa.

... ja ravinteikasta

Ravitsemuksellisesti hylkeenliha on huippuluok-
kaa. Se sisdltad runsaasti valkuaisaineita ja hiven-
aineita, kuten rautaa, sinkkia, kuparia, kalsiumia
sekd A-, C- ja D-vitamiineja, mutta vdhan tyydyt-
tyneitd rasvahappoja ja hiilihydraatteja. Lihan
valkuaispitoisuus on sama kuin hirvieldinten, noin
22 prosenttia, kun taas tarkeiden hivenaineiden
eli kalsiumin, raudan ja magnesiumin pitoisuudet

ovat huomattavasti hirvieldinten lihaa suuremmat.

Lihan vaharasvaisuudesta huolimatta hyodyllisia

hylje

tyydyttymattomia rasvahappoja, kuten omega-3:a,
on runsaasti. Myos seleenid ja B12-vitamiinia on
paljon. Hylkeenlihan valkuaisaine-, rasva-, hivenai-
ne- ja vitamiinikoostumus on sen vuoksi terveelli-
sempi kuin maalla elavien nisikkaiden lihan.

Raaka-aineen kasittely ja laatu

Heti ampumisen jilkeen

Hylje on pistettéva ja nyljettava mahdollisimman
pian kaadon jalkeen, mieluiten tunnin sisalld am-
pumisesta, jotta lihan laatu ei heikkenisi. Veren
laskeminen tapahtuu itsestddn, kun eturapyldihin
johtavat suuret verisuonet katkaistaan. Nylkemi-
sen yhteydessa on erittdin tarkeda huolehtia siita,
ettd silava poistetaan nahan mukana.

Veren laskeminen ja hylkeen nylkeminen on suo-
ritettava tarkasti ja ripedsti. Tahan on kaksikin
syyta: veren rasvat ja silava saattavat antaa lihalle
maksan ja traanin sivumaun, joka tottumatto-
man hylkeenlihan sy6jan suussa voi maistua ou-
dolta. Hylkeenliha on myds herkempéi ja eltaan-
tuu nopeammin kuin hirvieldinten liha. Tama
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johtuu hylkeenlihan sisdltamista tyydyttymatto-
mista rasvahapoista, jotka helposti hapettuvat
ja kdynnistavat harskiintymisprosessin. Yhdessa
valon ja lammaon kanssa silavanjadamat nopeutta-
vat hérskiintymisen etenemista.

Joskus on esitetty, etta hylkeenliha pitdisi riiputtaa
ennen valmistamista. Kuitenkin ne ravintoloitsijat
ja kokeneet hylkeenpyytijit, joita tatd keittokirjaa
varten on haastateltu, ovat yksimielisid siitd, etta
hylkeenlihaa ei tule riiputtaa. Hylkeenliha on erit-
tdin mureaa sellaisenaan, ja riiputtaminen saattaisi
jopa vaikuttaa lihan ominaisuuksia heikentavasti.
Hylkeenlihaa tulee nimittdin kasitelld tuore-elin-
tarvikkeena, ja liséksi riiputtaminen saattaa kui-
vattaa lihaa.

Paloittelu

Hylkeesta saatava liha on vain noin 20 prosent-
tia koko hylkeen painosta, johon lasketaan myds
esim. silava ja nahka. Hylkeen anatomia eroaa
muiden suurten riistaeldinten anatomiasta siten,
ettd padosa lihasta 10ytyy hylkeen seldstd. Paloit-
telu aloitetaan réapyldist, jos niitd ei poistettu jo
hyljettd nyljettdessa. Sen jalkeen liha irrotetaan
yhtend palana niskasta lantioluuhun asti (ks. pa-
loittelukaava selityksineen s 20).

Taman jalkeen liha voidaan jakaa
seuraaviin osiin:

« ulkofilee

«  kaksi sisafileeta

» niskaliha

+  kylkiluut ja kuve

Alle satakiloisten hylkeiden liha on parasta. Van-
hempien ja suurempien hylkeiden lihaksisto on
suurisyisempaa ja liha sitkeampaa. Hylkeen par-
haat palat ovat ulkofilee, niska ja sisafileet. Niista
saa hyvia pihveja ja vokki- tai patapaloja. Vaikka
myos muita hylkeen osia voi paloittelussa ottaa
talteen, ovat toiset sitd mieltd, ettd ainoastaan
ndita tulisi kayttaa ruoanlaitossa. Toiset taas
kayttavat lihaluita keiton pohjana, valmistavat
kaulasta ja rapyloistd patoja, paistavat kylkiluista
kylkipaistia ja muista kylkipaloista pataa ja mure-
ketta. Tata varten taytyy kuitenkin tehda enem-
man puhdistustyotd, koska kyseisissa paloissa on
runsaasti janteita ja sidekudosta.

Joitakin hylkeen osia ei tule sydda, kuten sisal-
myksid, maksaa ja munuaisia, silld nykyaan ne
sisdltavat paljon ymparistomyrkkyja. Myos sila-
vaan on kertynyt paljon ymparistomyrkkya, kuten
PCB:td ja DDT:t4, jotka kertyvat nimenomaan

rasvakudokseen. Rasvaan liukenemattomien ym-
paristdmyrkkyjen, esim. PFOS:n, maara lisaantyy
ymparistdssd, mutta toistaiseksi ndiden aineiden
pitoisuuksia hylkeenlihassa on tutkittu hyvin va-
han. Tata kirjoitettaessa ei ole olemassa suosituksia
hylkeenlihan kulutuksesta niin kuin esim. tiettyjen
Itameren kalojen kulutuksesta on.

Suomessa ja Norjassa eldinlddkarin on tarkas-
tettava liha ennen kuin sitd saa myyda edelleen.
Suomessa on my®s trikiinitarkastus. Ruotsissa
elintarvikelainsadadanto ei tunne hylkeenlihan
tarkastuspakkoa tdman kirjan mennessa painoon
(kevaalla 2006), mutta koordinointia suunnitellaan
muiden Pohjoismaiden kesken ja EU:n sisalla.

Hygienia

Jotta liha pysyisi hyvilaatuisena, on tirkeda huo-

lehtia hygieniasta. Tama koskee luonnollisesti
kaiken lihan kasittelyd, mutta on erityisen tarkeda
hylkeenlihaa kasiteltaessa, koska se altistuu her-
kemmin bakteereille kuin esimerkiksi hirvieldinten
liha.

Sen vuoksi raakaa lihaa kasiteltiessa ja koko nyl-
kemisen ajan on kaytettava kasineita. Kasitelta-

va hyljekin saattaa olla erddn bakteerin kantaja
(kyseessd ilmeisesti mykoplasma). Tama bakteeri
havidd kypsentdmisen myotd, mutta se saattaa
haavojen kautta tunkeutua ihmiseenkin hylkeen-
lihan kasittelyn yhteydessa. Bakteeri voi aiheuttaa
ns. hyljesormen eli traanikaden, kivuliaan infek-
tion, joka parin viikon itdmisajan jilkeen aiheuttaa
sormen tai koko kdden turpoamisen.

Nylkemiseen ja paloitteluun ei tule kdyttaa samoja
hanskoja ja puukkoja. Ensinnékin sen vuoksi, ettei
traanin maku siirtyisi silavasta lihaan, ja toisekseen



sen vuoksi, ettd hylkeen ulkopuolelta ei siirtyisi
bakteereja lihaan. Aivan kuten muussakin lihanka-
sittelyssd, eldimen nahka tai vatsan- ja suolistonsi-
salto ei saa tulla kosketukseen lihan kanssa. Mikali
ndin kuitenkin kay, kyseinen lihanpala on heti lei-
kattava pois puhtaalla veitselld. Vetta ei tule tassa
vaiheessa kayttaa lihan puhdistamiseen, koska vesi
edesauttaa bakteerien kasvua levittamalla niita
lihan pinnalla. My6s ampumavauriot, kuten veren-
purkaumat ja luunsirut, on leikattava pois, koska
ne vaikuttavat lihan laatuun.

Hyljetta varten on hyva varata omat puukot, veit-
set ja leikkuulaudat, jotta riski bakteerien levia-
misesta lihaan ja lihasta olisi pienempi. Tama me-
nettely saattaa kuulostaa pelottavalta, mutta se ei
kuitenkaan poikkea paljoakaan erityisen bakteeri-
kannan omaavan raa’an kananlihan kisittelysta.

Sailytys ja esikasittely

Hylkeenliha on mahdollisimman nopeasti jaah-
dytettdva +7 asteeseen tai sen alle, mieluiten pi-
medssa tilassa. Tama siis eroaa muun riistan kasit-
telystd siind, ettd hylkeenliha jadhdytetdaan ennen
kuin hylje on saavuttanut kuolonkankeuden tilan
(rigor mortis). Hylkeenlihan nopea jaahdyttami-
nen tehdain harskiintymisprosessin pysayttami-

seksi. Jadhdyttamisestd ja sen nopeudesta ollaan
kuitenkin monta mieltd. Meidan suosituksemme
perustuvat norjalaisiin ohjeisiin ja kokemuksiin.

Jaahdytetty hylkeenliha on joko valmistettava tai
pakastettava valittomasti. Raaka liha sailyy vain
muutaman paivan tai jadkaapissa sailytettyna
enimmilldén viikon. Liha, jota ei kdyteta tuoree-
na, pakastetaan ilmatiiviisiin, hyviin pakkauksiin.
Koska liha on vdhdrasvaista, se sdilyy pakastimes-
sa jopa vuosia, jos se on jadhdytetty ja pakastettu
oikeaoppisesti (vihintdan -18 astetta). Rasvai-
semmat lihanpalat ja kalvot on putsattava hyvin
ennen pakastamista, jotta liha ei harskiinny sailon-
nan aikana. Liha, jota ei ole jadhdytetty ennen pa-
kastusta, supistuu voimakkaasti ja on siten sulana
sitkedd eikd kovin mehukasta.

Ennen valmistusta on maun kannalta hyva saada
lihasta poistettua mahdollisimman paljon verta.
Liha on myos kiinteimpda ja helpompaa valmis-
taa, kun veri on poistettu. Erds tapa poistaa veri on
huuhtoa hyvin putsattu liha vedell3, joko raakana
tai pakastamisen jalkeen. Taman jélkeen liha kaa-
ritddn puhtaaseen pyyhkeeseen tai imukykyiseen
paperiin, jossa se saa levata vuorokauden ennen
kuin se pyyhitaan.

hylje

Suositelluin menetelma on kuitenkin laittaa liha
10 prosentin suolaliuokseen (1 dl suolaa 1 litraan
vettd). Riimiliha saa silloin hienon suolaisen maun
ja mehukkaan koostumuksen. Varikin vaalenee

ja maku mietonee verrattuna lihaan, joka on vain
pyyhitty kuivaksi. Liha jatetaan suolaliuokseen
noin vuorokaudeksi.

Liemi voidaan valmistaa myds maitoon. Maidon
rasva sdiloo lihan, ja liha voi olla jadkaapissa kol-
mesta paivasta (normaalisti) aina kahteen viik-
koon, mutta maito on kuitenkin vaihdettava joka
kolmas paiva. Esimerkiksi pakastettua lihaa on pi-
dettdva hieman pidempain suola- ja maitoliemes-
s3, koska hylkeenlihaan kertyy poikkeuksellisen
paljon verta lihan sulaessa. Maku on sitd miedom-
pi, mitd pidempaan lihan annetaan olla liemessa.
Kun liha lopulta poistetaan maidosta, sita tulee
huuhtoa 15-30 minuuttia.

Kolmas vaihtoehto on kayttaa piimaa tai jogurttia
veren poistamiseen. Lihasta tulee silloin makeam-
paa, mika taas ei ole kaikkien mieleen, koska hyl-
keenliha on makeahkoa jo sellaisenaan. Toisten
mielestad taas makeahkon maun voi hyvinkin nos-
taa esiin.
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Hylkeen anatomia

Ulkofilee

Paisti

\

Sisafilee Vatsaontelo



hylje

Hylkeen paloittelu

Hylkeen suurimmat ja arvokkaimmat lihaosat ovat ulkofileet. Ne muodostavat
8-9 prosenttia teuraspainosta. Hylkeen ulkofileiden irrottaminen eroaa muun
riistan tai karjan paloittelusta.

Siséfileiden irrottaminen, kuva 1

Sisafileet 10ytyvat hylkeen vatsaontelosta. Paloittelu on hel-
pompi tehdi kahden hengen voimin niin, etta toinen pitaa hyl-
keen rintakehda auki toisen leikatessa fileet irti. Leikkaa ensin
selkdrankaa pitkin niin, etta sisafilee irtoaa paisteista. Leikkaa
sen jalkeen vaakasuoraan nikamien ulokkeita pitkin kohti kyl-
kid ja erota ndin varovasti sisdfilee ulkofileesta. Tydskentele ylos-
pain kunnes siséfilee on kokonaan irti.

Sisafileiden irrottaminen, kuva 2
Oikea sisafilee on osittain irrotettu ja nostettu vasemmalle.

Ulkofileen irrottaminen

Kehon pituussuunnassa kulkeva suuri lihasryhmd, joka 16y-
tyy selkdrangan molemmilta puolin, on ulkofilee. Ulkofileen
levein kohta on takaosassa, lantion kohdalla. Filee ohenee as-
teittain selkda ylospdin mentéessa seka alaspain kohti kylkilu-
ita ja nivuksia.

Viilto aloitetaan viimeisten kylkiluiden kohdalta. Leikkaa pi-
tuussuunnassa fileen ja selkdarangan valistd, ensin kohti lanti-
ota (paistia). Katkaise filee niskasta ja lantion kohdalta. File-
etd voi pitda toisella kddella selkarankaa pitkin teh-dyn viillon
kohdasta ja kaantaa sita ulos- ja alaspiin sitd mukaa kun filee
leikataan sivusta irti. Kun filee on irrotettu niin pitkalle kuin
fileelihaa riittda rinnan ja nivuksien puolelta, leikataan tasai-
nen viilto eldimen pituussuunnassa niin, ettd ulkofilee irtoaa
kokonaan.

Oikea ulkofilee ja muutama kylkiluu on osittain poistettu. Kyl-
kiliha roikkuu fileessa kiinni. Poistettujen sisafileiden sijainti-
paikat on merkitty punaisin aariviivoin.
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Hylkeenlihan valmistaminen

Kokeile!

Kokkien keskuudessa ollaan eri mielta siit3, miten
hylkeenlihaa tulisi valmistaa. Toiset suosittelevat
lihan keittamista, toiset taas sen paistamista. Se,
mika on oikein, olkoon makuasia, joten eri vaihto-
ehtoja kannattaa kokeilla, kunnes |6ytida mielui-
sensa. Seuraavassa esitelldan joitakin perusvihjeita
ja nykypaivin tavallisimpia valmistusmenetelmia.

Maustaminen ja marinointi

Hylkeenliha muistuttaa mausteiden ja marinadien
imeytymiseltaan sianlihaa. Hylkeenlihaa kannat-
taa tosin maustaa suhteellisen miedosti, koska
lihassa itsessdan on erittdin vahva maku. Mus-
ta- ja valkopippuri seki suola, mielelldan karkea
merisuola, ovat kuten yleensakin tarkeimmat pe-
rusmausteet. Myos valkosipuli ja yrttimausteista
rakuuna, timjami ja kirveli sopivat hyvin hylkeen-
lihan mausteiksi. Marinadin pohjaksi oliivioljy on
erinomainen.

Marinadi ei anna lihalle vain makua, vaan se myds
mureuttaa lihaa. Tama johtuu siitd, ettd useimmis-
sa marinadeissa on jokin hapahko komponentti,
esim. viini tai hedelmamehu, joka murentaa sitkei-
ta lihassyita. Tuoretuotteena lihaa voi marinoida
kolme vuorokautta. Ohuemmat viipaleet voivat
olla marinadissa yon yli.

Joitakin marinadiehdotuksia, joita voi
kokeilla ja muunnella maun mukaan:

+ sitruunamehua, murskattua valkosi-
pulia ja hienonnettua punaista chili-
pippuria

+ punaviinig, karpalomehua ja murs-
kattuja katajanmarjoja

« appelsiinimehua, limettimehua,

murskattua pippuria, korianteria ja

hienonnettua punaista chilipippuria

«  punaviinig, kanelitanko ja murskat-
tuja mausteneilikoita

« sherryviinietikkaa, 6ljy4, timjamia,
salviaa ja laakerinlehtia

+  punaviinia, rosmariinia ja meiramia

« balsamiviinietikkaa, 6ljy4, timjamia
ja Dijonin sinappia.

vihje

Koska hylkeenlihassa ei ole lihassyiden va-
lissd rasvaa, on ruokaan hyva lisitd ma-
kujen korostamiseksi esim. voita tai olii-
violjyd. Pekoni tai savukylki sopii usein
hylkeen kanssa hyvin, koska ne tuovat seka
suolaisuutta ettd savun makua.

Keittdminen

Ennen vanhaan suolattu hylkeenliha useimmiten
keitettiin, mika sindnsa on hyva ja yksinkertainen
menetelm3, kun ruokaa valmistetaan monelle. Viela
nykyaankin suolattu, keitetty hylkeenliha juures-
soseen ja hyvin sinappikastikkeen kera on mainio
vaihtoehto. Tai ehka lisukkeeksi sopisi maukas vi-
hannesbearnaise? Tottumaton hylkeenlihan kulut-
taja saattaa kuitenkin kokea traanin maun selkeam-
min keitetyssa lihassa, koska lihaa keitetaan pitkaan
alhaisella Iimmolla ja osittain omassa nesteessaan.

vihje

Valmista keitetyn lihan lisukkeeksi vihan-
nesbearnaise! Ruskista kattilassa kuutioi-
dut vihannekset (esim. 1 sipuli, 2 palster-
nakkaa, 1 keltainen paprika ja 1 keitetty
peruna). Lisda 1 dl valkoviinia ja 2 rkl ra-
kuunaa sekoitettuna 1 ruokalusikalliseen
rakuunaviinietikkaa. Keitd pois puolet
nesteesta. Sekoita seos ja 200 g huoneen-
lampoista voita yleiskoneessa. Viimeistele
maku suolalla ja pippurilla.



Savustaminen ja kuivaaminen

Riimi- tai kuivasuolattu hylkeenliha, joka limmin-
savustetaan, tai kuivasuolattu liha, joka kuivataan,
on erinomaista tarjottavaa alkudrinkin kanssa tai
tapas- tai joulupdydassa.

vihje
Jos itsellasi ei ole mahdollisuutta savustaa,
pyyda savustamoa tekemaan se puolestasi.

Pannulla tai uunissa paistaminen

Suoritetut makutestit osoittavat, ettd hylkeenlihan
paistaminen on taman paivan kuluttajien suosi-
ma valmistustapa. Ulkofileen osalta suositellaan
pannulla ja uunissa paistamisen yhdistelmaa siten,
ettd liha ensin ruskistetaan kuumassa paistin- tai
grillipannussa niin, etta se saa kauniin kullanrus-
kean paistopinnan. Sen jalkeen liha kypsennetaan
alhaisella lammolla (80-110 asteessa), kunnes
paistoldmpomittari ndyttaa noin 70 astetta.

Joidenkin mielesta 60 asteen sisdlampotila on pa-
rempi, mutta silloin liha on enemman paahto-
paistinomaista. Ensikertalainen haluaa luultavasti
mieluummin hylkeenlihansa hyvin kypsennettyna.
Ulkofileeta ei kuitenkaan tule paistaa liikaa ja liian
kauan niin, ettd lihamehu haihtuu. Siina tapauk-
sessa liha saa selkedsti enemman traanin ja mak-
san makua.

Ennen tarjoilua lihan tulisi vetdaytyd 10-15 mi-
nuuttia, niin liha tasoittuu eika lihamehu valu ulos
lihaa leikattaessa.

vihje

Valmista hylkeenlihalle marinadi 6ljysta,
valkosipulista, rakuunasta, karkeasta me-
risuolasta ja pippurista. Marinoi liha, rus-
kista pannulla ja kypsenna uunissa. Paahda
mustapippuria ja ripottele myllysta paistin
paalle, niin saat erityisen hienon pippurin
maun. Liha sopii erinomaisesti tarjottavak-
si kermaisen kantarellikastikkeen kera.

Grillaaminen ja vokkaaminen

Kesaaikaan esim. marinoitua hylkeen ulkofileeta
voi erinomaisesti valmistaa hiiligrillissa. Marinoi
liha timjamilla ja rosmariinilla maustetussa 6ljyssa.
Mausta merisuolalla ja vastarouhitulla mustapip-
purilla ja grillaa 10 minuuttia.

Riimisuolattu hylkeenliha sopii suikaloituna hyvin
myos vokattavaksi. Lihasta tulee siten mehukas-
ta ja mureaa. Erés vaihtoehto, jos haluaa kehittaa
lihan ennestaian hieman makeahkoa makua, on
tarjoilla vokattu liha hapanimeldn kastikkeen tai
teriyakikastikkeen kanssa.

Mureke

Hylkeenlihasta voi luonnollisesti valmistaa myos
mureketta. Siind tapauksessa pitaisi kuitenkin
kdyttad hyvid pihvipaloja, mika saattaa tuntua tur-
hankin ylelliselta. Ammattikokki keksii varmaan
parempiakin tapoja esitella hylkeenlihaa ensiker-
talaisille. Parempi vaihtoehto on ehka kuitenkin
valmistaa yksinkertainen, selked ruokalaji, josta
ruokailija tunnistaa sydtavan lihan ja siten tuntee
olonsa turvalliseksi.

Lihaliemi

Siitd, voiko lihaluita kdyttaa liemen ja keiton poh-
jana, on olemassa eri mielipiteita. Toisten mielesta
maku on lilan voimakas, toisten mielesta se taas
onnistuu erinomaisesti.

vihje

Paahda hienoksi pilkotut hylkeenluut
tummiksi erittdin kuumassa uunissa. Siir-
rd luut kattilaan ja kaada vetta paille. Kuu-
menna ja lisid merisuolaa, mutta ala keita.
Anna hautua hiljalleen 1-2 tuntia ja kuori
vaahto usein. Paahda sipuli ja juurekset sa-
moin uunissa tummiksi. Laita ne liemeen
ja mausta laakerinlehdilld, kokonaisilla
mustapippureilla ja tuoreilla yrteilld (per-
siljia, timjami, rosmariini) ja anna hautua
vield tunnin verran. Siivili liemi kaksi ker-
taa liinan tai kastikesiivilan lapi. Jaahdyta
liemi ja poista tarkkaan pinnalle jahmet-
tyva rasva.

hylie 17

Lisukkeet

Hylkeenlihan kanssa tarjottavat lisukkeet ovat
erityisen tarkeitd, sekd esillepanossa etta maus-

sa. Hylkeenliha tummenee valmistettaessa lahes
mustaksi. Sen vuoksi on hyva esim. ennen tarjoilua
ajatella lisukkeiden varig, niin etta lautaselle syntyy
kaunis vaalean, tumman ja varikkaan tasapaino,
joka tuo hylkeenlihan esiin.

Lisukkeet saavat mielelldan, kuten myds mausteet,
olla suhteellisen mietoja ja yksinkertaisia, jotta

ne nostaisivat lihan maun paremmin esille. Liikaa
vareja ei myoskadn kannata sekoittaa. Esimerkiksi
kukkakaalisose paistin lisukkeeksi olisi hyva yhdis-
telmd. Punajuuret ja voi on toinen hyva esimerkki.
Lisukkeet voivat hyvinkin olla hieman rasvaisem-
pia, jotta ne kuivan hylkeenlihan kanssa muodos-
taisivat harmonisen kokonaisuuden.

Sailytys valmistuksen jalkeen

Hylkeenlihaa ei voi pitda pitkaan lampimana,
koska seisottaminen nostaa nopeasti esiin lihan
kielteiset makuominaisuudet. Mikali keitettya tai
paistettua lihaa halutaan sailyttaa valmistami-
sen jalkeen, se tulee pakata ilmatiiviisti heti. Myds
valmistettu liha hapettuu nopeasti eikd maistu
hyville, jos sita sdilytetdan lautasella jadkaapis-
sa. Liha voidaan kuitenkin pakastaa ja lammittaa
mydhemmin.

Juoman valitseminen

Tummalle, kuivahkolle hylkeenlihalle, jossa on
aavistus raudan makua, ei ole helppo valita viinia.
Sen vuoksi lisukkeet saavat pitkalti ohjata viinin
valintaa. Savustetun lihan kanssa sopii hyvin val-
koviini, esimerkiksi Alsacen alueelta tuleva riesling.
My®6s kuohuviini, esimerkiksi cava, sopii erinomai-
sesti. Uunissa kypsennetyn pihvin ja kantarellikas-
tikkeen kanssa sopii Provencen punaviini, esimer-
kiksi bandol syrah -rypaleesta.

Kuten yleensakin, olut sopii luonnollisesti lahes
kaikkien ruokien kanssa. Erityisesti savustetun li-
han tai kermaisen kastikkeen kera tarjoillun lihan
kanssa olut sopii mainiosti. Mikali haluaa jattaa
oluen tai viinin viliin, voi valita jonkin muun mie-
luisensa juoman!

vihje

Laita lasiin tavallista vettd hanasta. Lisda
jdisia karpaloita tai puolukoita. Kaunis ja
hyva juoma!
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Hylkeestd ruokaa -kurssin osallistujat Vega havhotellin edessa. Ravintoloitsija Jon Aga toimi kouluttajana ja inspiroijana.

Kokkien parhaat reseptit

Hylkeenliha on kuulunut tarkeand osana Meren-
kurkun ja Norjan Helgelandin rannikkoalueiden
ruokaperinteeseen. Moderniin keittioon tuotuna
hylkeenliha antaa aiheen ruokahistorialliseen
matkaan ja samalla siitd voi tulla osa nykypaivin
rannikonldheistd keittiota.

Jotta alueen ravintolat saisivat lisaa tietoa hyl-
keenlihan valmistusmenetelmista, Hylje — yhtei-
nen resurssimme -hanke jarjesti kokeille suun-

hylje

Alarivi vasemmalta: Peter Lintula, Staffan Lindstrom, @ysten Ludvigsen, AtleTilrem. Edessa: Susanne Jonsson & Johan Henriksson.

natun taydennyskoulutuskurssin. Koulutukseen
osallistui norjalaisia kokkeja sekd suomalaisia ja
ruotsalaisia kokkeja Gastro Botnia Elintarvikkeet
-hankkeesta. Tavoitteena oli valmistaa hylkeen-
lihasta gourmetruokaa ja kurssin ohjelmassa oli
mm. paloittelua, tietoa hylkeenlihan erityisomi-
naisuuksista ja vaativaa ruuanvalmistusta. Kokit
ovat kurssin jalkeen laatineet hylkeenlihaa sisalta-
vid menyit3, jotka esitelldan tdssa keittokirjassa.
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hylje  Susanne Jonsson

Susanne Jonsson

kokki,

fil. mag i gastronomi, Foodie Sweden AB, Umead

savustettua hyljetta ja man-
go-avokadosalsaa, 4 annosta

200 g savustettua hylkeen sisdfileeta,
ohuina viipaleina

mango-avokadosalsa

hienonnettu mango
hienonnettu tomaattia
hienonnettu avokado

,5 silputtu punasipuli
suikaloitua salaattisipulia
(pillisipulia)

0,5dl hienonnettua lehtipersiljaa

1 hienonnettu punainen chili

1 limen mehu

suolaa, mustapippuria

NO—=N=

Sekoita kaikki ainekset keskendan ja mausta suo-
lalla ja pippurilla. Tarjoile ohuiden savuhylkeen-
viipaleiden kera.

latva-artisokkaa ja savustettua
hyljettd, 4 annosta

latva-artisokkaa
1 sitruuna
suolaa

valkosipulimajoneesi

1rkl  sitruunamehua
1tl dijonin sinappia
1 puristettu valkosipulinkynsi
2 kananmunankeltuaista
1,5dl  rypsiéljya

suolaa, valkopippuria

salaatti

150 g savustettua hyljetta suikaloituna
1 pkt salaatinversoja

Poista artisokista varret. Sido tavallisella paistin-
langalla jokaiseen artisokkaan sitruunan viipale.
Keita kevyesti suolatussa vedessa lahes pehmeik-
si. Anna jadhtya liemessa.

Valmista valkosipulimajoneesi: Sekoita keskendan
sitruunamehu, sinappi, valkosipuli ja keltuaiset.
Vatkaa varovasti sekaan 6ljy ja mausta suolalla ja
pippurilla. Poista artisokista narut, poimi lehdet
ja kaavi "parta” lusikalla. Leikkaa pohjat siisteiksi.
Sekoita liha ja salaatinversot. Tarjoile artisokan
lehdet ja pohjat salaatin ja majoneesin kera.



hyljeanglaise, 4 annosta

100 g pekonia
2 viipaloitua sipulia
600 g ulkofileetd, puhdistettuna
0,75 dl cocktailkapriksia
4 rkl dijonin sinappia
voita paistamiseen
suolaa, valkopippuria

Paista pekoni rapeaksi ja nosta viipaleet talous-

paperin paalle. Paista sipuli voissa pehmeaksi ja

lisad suolaa ja pippuria. Leikkaa liha neljéksi pih-

viksi, paista voissa ja mausta suolalla ja pippurilla.
Tarjoile paistetun sipulin, pekonin, kapristen ja
sinapin kera.

lisukkeeksi: perunasosetta, kevyesti
paistettua savoijinkaalia

mansikat ja pippurikaramelli,
4 annosta

11 mansikoita

pippurikaramelli

3 appelsiinia
1 sitruuna
1dl sokeria

1tl rouhittua pippuria (viher- tai
mustapippuria)

tarjoiluun nelja annosta
vaniljajaateloa

Aloita keittamalla pippurikaramelli: Pese appelsii-
nit ja sitruuna kuumassa vedessd. Kuori hedelmat
(ei valkoista osaa) perunankuorijalla ja purista
niista mehu. Sulata sokeri paksupohjaisessa kat-
tilassa. Lisdd mehu ja keita kokoon. Liséd hedel-
mien kuoret ja pippuri. Anna jaahtya tai tarjoile
ldmpimana vaniljajadtelén ja mansikoiden kera.

Susanne Jonsson hylje
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22 hylje Lars Edholm

Lars Edholm

keittiopaallikko,
Restaurang Valvet, Solleftea

kukkakaalikeitto hoystettyna
calvadosilla, valkoisella tryffelilla
ja hyljepestolla, 4 annosta

1 kukkakaali

1 hienonnettu sipuli
50g voita

1dl kuivaa valkoviinia
4dl kanalienta

3dl maitoa

2dl kuohukermaa

suolaa, valkopippuria myllysta
2 rkl valkoista tryffelioljya
1dl calvadosia

Halkaise kukkakaali, poista tyvi ja leikkaa kaali pa-
loiksi. Kuullota sipuli ja kukkakaali voissa. Lisaa viini
ja liemi sitten, kun kukkakaali alkaa pehmeta. Kie-
hauta, lisaa maito ja kerma. Keitd n. 15 minuuttia,
kunnes kukkakaali on pehmennyt.

Soseuta keitto tehosekoittimessa siledksi ja siivildi.
Mausta suolalla, valkopippurilla, tryffeliljylla seka
calvadosilla.

hyljepesto

1,5dl basilikan lehtia

2 valkosipulinkyntta

0,5dl pinjansiemenia

0,5dl oliividljya

0,5dl tuoretta parmesaanijuustoa
raastettuna
suolaa, paistinlienta

Sekoita kaikki ainekset tehosekoittimessa ja maus-
ta suolalla sekd uunissa kypsytetyn hylkeenfileen
paistinliemella.



uunissa kypsytetty hylkeenfilee,
timjami-voikastike ja hunajai-
nen vasterbottenjuusto pinaat-
tipedilld, 4 annaosta

600 g hylkeen sisdfileetd, puhdistettuna
voita paistamiseen
suolaa, mustapippuria myllysta

timjami-voikastike

2dl vaaleaa vasikanlienta
300 g huoneenlampéista voita
50g tuoretta pinaattia
50g tuoretta timjamia
suolaa, mustapippuria myllysta

hunajainen vasterbottenjuusto

12 tuoretta pinaatinlehtea
80 g vasterbottenjuustoa, paloina
2 tl hunajaa

suolaa, valkopippuria

Valmista ensin kastike: Keitd vasikanliemi puo-
leen. Sekoita voi, pinaatti ja timjami tehosekoitti-
messa. Vatkaa seosta véhan kerrallaan kiehuvaan
liemeen. Mausta suolalla ja pippurilla, siivil6i.

Valmista hunajainen vasterbottenjuusto: Lammi-
ta uuni 125-asteiseksi. Laita juusto pinaatinlehdil-
le, valuta paalle hunajaa ja siirrd uuniin, kunnes
juusto on hieman lammennyt. Suolaa ja pippuroi
liha, ruskista voissa ja kypsennd uunissa, kunnes
sisdlampétila on 58-60 astetta. Anna lihan levata
3-4 minuuttia foliossa ja viipaloi tarjoillessa.

Lisukkeeksi sopivat esim. hasselbackanperunat.

marenkirapsodia, 4 annosta

vaniljajaadyke

2 keltuaista
3rkl sokeria

0,5 vaniljatanko
2dl kuohukermaa

Vatkaa keltuaiset ja sokeri kuohkeaksi. Halkaise
vaniljatanko ja kaavi siemenet. Vatkaa kerma ja
sekoita se varovasti kddnnellen munaseokseen
vaniljansiementen kanssa. Sekoita hyvin, tayta
vuoka seoksella ja laita pakastimeen vahintdan
kolmeksi tunniksi.

vadelmakastike

300g vadelmia
100 g sokeria

Kiehauta vadelmat ja sokeri. Sekoita tehosekoitti-
messa siledksi ja siiviloi.

Lars Edholm hylje

marenki
4 valkuaista
1dl sokeria

Ldmmitd uuni 200-asteiseksi. Vatkaa valkuaiset
ja sokeri kiintedksi marengiksi. Pursota marenki
neljélle lautaselle ruutukuvioksi. Paista uunissa
kullankeltaiseksi ja jaahdyta.

tarjoiluun

vadelmaa

mansikkaa

palaa vaniljajdadyketta
passiohedelmaa
kiivihedelma
mustikkaa
ananaskirsikkaa

AhO—=NOOIMLDN

Tee marenkiruutuihin kastikkeesta peili ja koriste-
le hedelmilld, marjoilla ja jadadykkeella.
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24  hylje  Johan Henrikksson

Johan Henriksson

kokki,
Sanninggarden, Hemavan

savustettu hylkeenselka,
tyrnisiirappi seka hoylatty
juusto ja paahdetut auringon-
kukansiemenet, 4 annosta

150 g savustettua hylkeen ulkofileeta

viipaloituna

1 pala vasterbottenjuustoa

1dl paahdettuja auringonkukansie-
menia

tyrnisiirappi

1dl tyrnimarjoja

1dl sokeria

1 pieni kanelitanko

0,5 vaniljatanko

2 tahtianista

Keita kaikkia aineksia n. 10 minuuttia. Siivildi ja
keita kokoon sopivan paksuiseksi. Tarjoilu: valuta
lihan pdalle siirappia ja viimeistele ripottelemalla
paalle hoylattya juustoa ja paahdettuja auringon-
kukansiemenia.



Johan Henriksson hylje

grillattu hylkeenfilee, fenkolia ja karhunlaukkaa, savustettu
punaviiniliemi ja kantarelli-tortilla, 4 annosta

600 g hylkeen sisafileeta
tuoretta rosmariinia
valkosipulia
suolaa, pippuria
oliividljya

Laita uuni lampenemadan 125 asteeseen. Taputte-
le mausteet lihaan ja kdantele lihaa oliividljyssa.
Ruskista kuumalla pannulla ja paista kypsaksi uu-
nissa, kunnes lihan sisdlampétila on noin 60 as-
tetta. Anna lihan vetdytya 10 minuuttia ja leikkaa
viipaleiksi ennen tarjoilua.

vihannekset

1 fenkoli
2 porkkanaa sauvoina
1 nippu karhunlaukkaa
hunajaa
oliivioljya

suolaa, pippuria

Laita uuni lampenemaan 200 asteeseen. Leikkaa
fenkoli, porkkanat ja karhunlaukka sopivan kokoi-
siksi paloiksi ja lado uunivuokaan. Valuta paalle
hunajaa ja oliividljya ja ripsauta paalle suolaa ja
pippuria. Paista vihannekset kauniin keltaisiksi.

savustettu punaviiniliemi

5dl punaviinilienta
509 kuutioitua savukylkea

Keita lienta ja kylked 10 minuuttia. Siivil6i tai tar-
joa sellaisenaan.

kantarellitortilla

5 keitettya perunaa
2dl raastettua vasterbottenjuustoa
2dl voissa paistettuja kantarelleja

suolaa, valkopippuria
voita paistamiseen

Sekoita perunat, juusto ja sienet ja mausta ne
suolalla ja pippurilla. Muotoile seos pihveiksi ja
paista voissa kullanruskeiksi.

limesorbetti, sitrus- ja
pippurisalsa, 4 annosta

4 palloa limesorbettia

sitrus- ja pippurisalsa

greippi

appelsiinia

veriappelsiinia

lime

punainen chili, hienonnettuna
sokeria ja jauhettua mustapippu-
ria maun mukaan

_— NN —

Fileoi sitrushedelmat, lisdad chili ja mausta so-
kerilla ja mustapippurilla. Tarjoile limesorbetin
kanssa.

Vihje: Sitrushedelmien fileointi: Kuori hedelmat
veitselld ja leikkaa hedelmalihaa ymparéiva kalvo
pois.
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26  hylje staffan Lindstrém

Staffan Lindstrom

keittiopaallikko,
Svenska Jagareforbundet, Oster Malma

pekoniin kaaritty hylkeenfilee
vihannespedill3, Vasterbotten-
perunat, 4 annosta

600 g hylkeen sisafileetd, 4 palana
4 pekoniviipaletta

2dl punaviinia
2dl riistalienta
20g voita

500 g kauden vihanneksia
suolaa ja pippuria

Vasterbottenperunat

1 kg King Edward -perunoita
200 g Vasterbottenjuustoa
2dl kermaa
3 keltuaista

suolaa, valkopippuria

Kuori ja keitd perunat pehmeiksi ja kaada kaikki
vesi pois. Lisaa juusto, kerma, suola ja pippuri. So-
seuta perunat karkeaksi soseeksi ja sekoita siihen
keltuaiset. Levitd sose 6ljylld voideltuun piirak-
kavuokaan ja jaahdyta kiintedksi. Laita uuni lam-
penemdan 110 asteeseen. Kaari liha pekoniin
ja kiinnita hammastikulla, paista ensin varovasti
pannulla ja sen jdlkeen uunissa. Keitd viini ja liemi
ja lisda voi. Kun perunasose on jaahtynyt, leikkaa
siitd paloja ja paista voissa tai gratinoi koko vuo-
ka kuumassa uunissa. Rydppaa tai vokkaa vihan-
nekset niin, ettd ne jaavat hieman napakoiksi, ja
mausta suolalla ja pippurilla.

Tarjoile liha kauden vihanneksista tehdylla pedil-
1a, lisukkeena punaviinilientd ja pala vasterbot-
tenperunaa.



riimihyljepihvi, sinappikastike,
porkkanasose ja sokeriherneet,
4 annosta

1 kg hylkeen ulkofileeta

suolaliuos

2,51 vetta
350 g suolaa (miel. colorozo)
3rkl  sokeria

Keita vesi, suola ja sokeri. Anna jaahtyad. Ruiskuta
suolaliuosta lihaan neulalla tai suolaruiskulla ja
laita sen jdlkeen liha suolaliuokseen 12 tunniksi.

1 sipuli karkeaksi silputtuna
15 kokonaista maustepippuria
4 laakerinlehted

4 porkkanaa

100 g voita

2dl vihanneslienta

2dl kermaa

3 rkl ranskalaista sinappia
150 g sokeriherneitd
suolaa ja pippuria

tarjoiluun keitettyja puikulaperu-
noita

Keita riimisuolattu hylkeenliha vedessd, kuori

vaahto ja lisda sipuli, maustepippurit ja laake-

rinlehdet. Anna kiehua miedolla lammélld noin

tunti. Kuori ja paloittele porkkanat ja keita va-

hassa vedessa kannen alla niin, ettd ne ovat viela
hieman napakoita. Poista kansi ja anna nesteen

haihtua. Soseuta porkkanat voin kanssa yleisko-

neessa ja mausta suolalla ja pippurilla. Kiehauta
liemi, lisda kerma ja sinappi, keita kastike kokoon
ja mausta. Tarjoile keitetyn hylkeenlihan lisaksi

porkkanasosetta, sinappikastiketta, kevyesti ry6-

pattyja sokeriherneitd ja puikulaperunoita.

koristeluun: puolukoita

Staffan Lindstréom hylje

hyljewok, jasmiiniriisi ja
hapanimela kastike, 4 annosta

4dl jasmiiniriisia

500 g suikaloitua hylkeen ulkofileeta

1 rkl rypsioljya

500 g suikaloituja vihanneksia valinnan
mukaan

2 rkl seesamiodljya

2 rkl soijaa
suolaa ja pippuria

Keita ensin riisi pakkauksen ohjeiden mukaan.
Valmista kastike alla olevien ohjeiden mukaan.
Ruskista liha kuumassa rypsioljyssa ja lisaa vihan-
nekset. Mausta seesamioljylla, soijalla, suolalla ja
pippurilla. Annos on valmis tarjoiltavaksi.

hapanimela kastike

2rkl  tomaattipyreeta

0,5 punainen chili kuutioituna

1 rki valkoviinietikkaa

3rkl  sokeria

2dl vettd

2 maustemitallista arrowjuurijauhoa
tai maizenaa

Keita kaikki ainekset ja suurusta arrowjuurijau-
holla, joka on sekoitettu ruokalusikalliseen vetta.

Vihje: Kayta kauden vihanneksia, esim. porkka-
naa, purjoa, kesakurpitsaa, punasipulia, paprikaa.
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hylje  Jon Aga

Jon Aga

ravintoloitsija,
Vega Havhotell, Vega

merilevamarinoitu hylkeen-
niska, ruohosipuli- ja basilika-
pesto

hylkeenniska

2 kg hylkeenniskaa
merilevada

Kiedo liha merilevdan ja anna seista yon yli kyl-
massd. Ota liha huoneenlampd6n tuntia ennen
grillausta. Kuutioi liha, mausta suolalla ja pippu-
rilla ja grillaa. Tarjoillaan kylmana peston kanssa
(ks. alla).

ruohosipuli- ja basilikapesto

1 ruukku basilikaa

0,5dl silputtua ruohosipulia

1dl oliiviéljya

2 rkl pinjansiemenia

2 valkosipulinkyntta

1,5dl tuoretta parmesaania raastettuna
hiutalesuolaa, mustapippuria

koristeeksi: kirvelia

Sekoita tehosekoittimessa kaikki ainekset juustoa
lukuun ottamatta siledksi kastikkeeksi. Lisaa juus-
to ja mausta suolalla ja pippurilla.



uunissa kypsennetty hylkeenseldke, kermainen
kirveli-kukkakaalisose ja valkosipulicoulis,
4 annosta

700 g hylkeen sisafileeta
suolaa, mustapippuria
voita paistamiseen

Laita uuni lampenemaan 180 asteeseen. Sido
liha paistinarulla, suolaa ja pippuroi. Paista ensin
voissa noin minuutti ja sen jdlkeen uunissa 10 mi-
nuuttia. Paloittele ennen tarjoilua.

kirvelinmakuinen kukkakaalisose

1 kukkakaali, paloiteltuna
11 maitoa
3 rkl voita
4 rkl tuoretta kirvelia
2dl kermaa
suolaa, vastajauhettua
valkopippuria

Keitd kukkakaali maidossa kypsaksi, kaada maito
pois, lisda voi ja kirveli. Soseuta ja laimenna ker-
malla pehmedksi. Mausta suolalla ja pippurilla.

valkosipulicoulis

1dl kermaa

0,5 dl valkoviinia (mielellddn sauvignon
blanc -rypéleestd)

60 g kiinalaista valkosipulia,
paloiteltuna

2 rkl vettd

200 g suolatonta voita kuutioituna
suolaa, valkopippuria

Sekoita kerma, viini, valkosipuli ja vesi kattilaan.
Keita puoleen. Vdhenna lampoa ja vatkaa sekaan
voikuutiot, hieman kerrallaan. Seos ei saa kiehua.
Mausta suolalla ja pippurilla.

Jon Aga hylje 29

savuhyljesalaatti ja
luumukastike, 4 annosta

100 g savustettua hylkeenlihaa viipaleina

luumukastike

500 g luumuja
100 g fariinisokeria

1dl vetta

4 tahtianista

1 kuivattu chili
1tl soijaa

Halkaise luumut ja poista siemenet. Laita ne
pataan ja lisaa sokeri, vesi, anikset ja chili. Kei-
ta noin 30 minuuttia, kunnes luumut ovat peh-
meitd. Poista anikset ja chili. Sekoita ja mausta
soijalla.

salaatti

100 g erilaisia salaatinlehtia

1dl paahdettuja pinjansiemenia

4 punaista kirsikkatomaattia

4 keltaista kirsikkatomaattia

2 retiisia
oliiviéljya
vastajauhettua mustapippuria,
suolaa

Sekoita kaikki ainekset keskendan. Mausta pippu-
rilla ja suolalla.

Asettele lautasille salaatti ja liha ja tiputtele kas-
tiketta paalle.
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hylje  Jon Aga

grillattu hylkeenfilee, vihanneshoysto, perunaleivos

ja rosmariinivoi, 4 annosta

700 g hylkeen sisafileeta
oliividljya
mustapippuria
rosmariinia

suolaa

Valmista ensin peruna-kantarellileivos ja sen jal-

keen rosmariinivoi, héysto ja liha.

Kaantele lihaa 6ljyssa ja mausta se pippurilla, ros-

mariinilla ja suolalla. Grillaa pannulla 5 minuuttia
kummaltakin puolelta, kaari liha alumiinifolioon
ja anna levatad 5 minuuttia ennen leikkaamista.

vihanneshoysto

3 salottisipulia, lohkoina

8 vihreda parsaa, sauvoina

12 kantarellia neljaan osaan
pilkottuina
voita ja oliividljya paistamiseen
valkopippuria myllysta,
hiutalesuolaa

Ruskista kaikki ainekset voissa ja oliivioljyssa “al
dente”. Mausta pippurilla ja ripottele paalle hiu-
talesuolaa ennen tarjoilua.

peruna-kantarellileivos

taikina

180 g voita

3,5dl vehnédjauhoa
1tl suolaa

7 tl vettd

Kayta piirakkavuokaa, jonka halkaisija on 25-28
cm. Sekoita voi, jauhot ja suola. Lisda vesi ja vai-
vaa kimmoisaksi taikinaksi. Laita taikina tunniksi
kylmaén lepdaamaan. Lammitd uuni 200 astee-
seen. Kauli taikina ja levita piirakkavuokaan. Pais-
ta 10 minuuttia.

tayte

3 silputtua salottisipulia

2dl maitoa

2dl kermaa

1dl tillia

4 kananmunaa

300 g kantarelleja, voissa paistettuina
5 keitettya perunaa, viipaleina
1dl suikaloitua purjoa

suolaa, valkopippuria

Lammita uuni 175 asteeseen. Keitd salottisipuli
pehmedksi maidossa ja kermassa. Soseuta seos
tillin kanssa tehosekoittimessa. Lisad munat,
mausta suolalla ja pippurilla. Lado sienet, peru-
naviipaleet ja purjo esipaistetulle piirakanpoh-
jalle. Kaada paalle muna-maitoseos ja paista 30
minuuttia, kunnes seos on jahmettynyt keskelta.

rosmariinivoi

3 rkl silputtua salottisipulia

3rkl tuoretta rosmariinia,
hienonnettuna

3 rkl kiinalaista valkosipulia,
hienonnettuna

4 rki tuoreita yrttejd (rakuunaa, ruoho-
sipulia, persiljaa), hienonnettuna

2 rkl hasselpahkinéita, hienonnettuina

4 rkl kikkoman soijaa

100 g ruskistettua, kirkastettua voita

Sekoita keskendan kaikki ainekset voita lukuun
ottamatta ja anna maustua tunti. Lisda lammin
voi ja kuumenna Iahes kiehuvaksi.



yrttipaneroitu siika, palsternakkabrandade ja voikastike,

4 annosta

palsternakkabrandade

800 g jauhoista perunaa
100 g palsternakkaa
1,5dl maitoa
25g voita
suolaa, valkopippuria

Kuori ja keitd perunat ja palsternakka pehmeiksi
kevyesti suolatussa vedessd. Lammitd maito ja
voi. Nosta pois palsternakka ja leikkaa se pieniksi
paloiksi. Soseuta peruna ja lisdd maitoseos sekd
palsternakanpalaset. Tarkista maku suolalla ja

pippurilla.

voikastike

2dl valkoviinia

1dl silputtua sipulia
1dl valkoviinietikkaa
1dl kalalienta

1rkl sitruunamehua

100 g voita

suolaa, valkopippuria

Sekoita viini ja sipuli ja anna maustua muutama
tunti. Lisda viinietikka, liemi ja sitruuna. Keita

puoleen. Siivili seos, vatkaa sekaan voi ja maus-

ta suolalla ja pippurilla.

yrttipaneroitu siika

2 viipaletta vaaleaa leipaa
0,5dl persiljaa

0,5dl tillid

0,5dl basilikaa

10g voita

800 g siikafileeta
kirkastettua voita paistamiseen
suolaa, valkopippuria

Sekoita tehosekoittimessa leipd, yrtit ja voi. Lisaa

suolaa ja pippuria, jauhota kalafileet ja paista kir-

kastetussa voissa miedolla [ammolla.

koristeeksi: voissa paistettuja
porkkanoita, palsternakkasipseja,
sokeri-

kuullotettua punajuurta ja kirvelia

Jon Aga hylje

créme brilé ja mustaherukka-
sorbetti, 4 annosta

créme brilé

5dl kermaa

1dl maitoa

1 vaniljatanko

7 keltuaista

2dl sokeria

0,5 maustemitallista suolaa

Lammitd uuni 90 asteeseen. Kiehauta kerma,
maito sekd halkaistu ja kaavittu vaniljatanko ja
anna jaahtya. Sekoita keltuaiset, sokeri ja suola.
Lisdd maitoseos ja sekoita. Siivildi, kaada neljaan
kuppiin ja laita kupit lampimaan veteen uunipel-
lille. Paista noin 45 minuuttia tai sen aikaa, kun-
nes taikina on jahmettynyt. Nosta kupit pellilta,
ripottele paalle sokeria ja karamellisoi pinta kaa-
suliekittimella.

mustaherukkasorbetti

300 g sokerilientd (resepti alla)
2 liivatelehtea

500 g mustaherukoita

0,75 dl sitruunamehua

Valmista sokeriliemi (ao. reseptin mukaan). Lio-
ta liivatelehtida kylmdssa vedessa 10 minuuttia.
Kiehauta herukat vahdssa vedessd, sekoita te-
hosekoittimessa ja puserra siivilan lapi. Purista
liivatelehdista vesi ja sekoita ne mehuun. Lisaa
sokeriliemi ja sitruunamehu ja anna jaahtya. Lai-
ta pakastimeen ja sekoita silloin talloin.

sokeriliemi
200 g sokeria
1dl vetta

Keita sokeria ja vettd, kunnes sokeri on liuennut.
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hylje  Mikael Nabb

Mikael Nabb

keittiopaallikko,
Ravintola Gustav Wasa, Vaasa

suppilovahveromuhennosta ja
savukylked, 4 annosta

11 suppilovahveroita

1 rkl voita

2 silputtua salottisipulia
1 rkl kanafondia

2dl kermaa

4 viipaletta leipda

8 viipaletta savukylkea

suolaa, sokeria, mustapippuria
parmesaanijuustoa

Lohko sienet ja ruskista kuivassa, kuumassa pan-
nussa. Lisad voi ja sipuli. Ruskista viela hetken
koko ajan sekoittaen. Kaada sekaan kanaliemi ja
kerma. Keita alhaisella Iammolla kermaiseksi mu-
hennokseksi ja lisdd lopuksi parmesaanijuusto.
Mausta suolalla, sokerilla ja pippurilla.

Lammita uuni 225 asteeseen. Leikkaa leivas-
td reunat pois. Voitele viipaleet voilla ja jaa ne
kahtia. Laita leipaviipaleet ja savukylki pellille ja
pelti noin kolmeksi minuutiksi uuniin, kunnes lei-
pa on saanut kullanruskean varin ja savukylki on
hieman rapeutunut.

Tarjoilu:

Tee valmiiksi hienot sienimuhennos-savukylki-
toastit tai tarjoile eri kulhoista niin, ettd jokainen
voi tehda oman leipansa.

Nauti kylmdn, vaahtoavan olutlasillisen kanssa.

koristeluun: rosmariinia



yrttitaytteinen hylkeenleike,
rapuliemi ja punasipulihilloke,
4 annosta

600 g hylkeen sisafileeta
voita paistamiseen
suolaa, pippuria

yrttioljy

1dl oliividljya

1 rki hienonnettua rosmariinia

2 rkl hienonnettua lehtipersiljaa

1 rkl hienonnettua timjamia

1 hienonnettu valkosipulinkynsi

Lammita uuni 180 asteeseen. Sekoita yrttidljyn
kaikki ainekset keskendan. Ruskista liha voissa,
suolaa ja pippuroi. Nosta liha sivuun ja sivele yrt-
ti6ljylla. Paista uunissa 12 minuuttia ja viipaloi.

rapuliemi

11 rapulientd (dyridislientd)
2,5dl kermaa
25g suolatonta voita
suolaa, mustapippuria myllysta

Keita lientd 10 minuuttia, lisaa kerma ja keita vie-
I8 15 minuuttia. Liséd huoneenldmpdinen voi ja
mausta suolalla ja pippurilla.

punasipulihilloke

500 g punasipulia ohuina viipaleina
1 rkl voita
1dl balsamicoviinietikkaa
0,5dl fariinisokeria
suolaa, pippuria

Kuullota sipulia voissa kunnes neste alkaa haih-
tua. Lisaa viinietikka ja sokeri. Keita kokoon hil-

lokkeeksi. Mausta suolalla ja pippurilla.

Mikael Nabb hylje

paistettu hylkeenpihvi ja
kantarellikastike, 4 annosta

600 g hylkeen ulkofileetd
suolaa, pippuria
voita paistamiseen

Leikkaa liha neljdksi 150 gramman pihviksi.
Mausta suolalla ja pippurilla. Paista liha voissa
kullanruskeaksi.

kantarellikastike

600 g paloiteltuja kantarelleja
2 rkl suolatonta voita

3 hienonnettua salottisipulia

0,5 hienonnettu valkosipulinkynsi

4dl valkoviinia

2cl konjakkia

5dl kermaa

2 rkl tuoretta hienonnettua rakuunaa
suolaa

Ruskista sienet voissa, lisda sipuli ja valkosipuli.
Kaada paalle viini ja keitd, kunnes neste on imey-
tynyt. Liekitd konjakilla. Lisdad kerma ja keita,
kunnes kastike sakenee. Lisdd rakuuna ja tarkista
maku.
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hylje  AtleTilrem

Atle Tilrem

kjokkensjef og eier av Hildurs Urterarium,
Brenngysund

savustettu hylkeenliha, kara-
mellisoitu sipuli ja sellerisose,
4 - 6 annosta

suolaliuos
2,51 vetta
350 g suolaa

3 rkl sokeria
1 rkl kokonaisia mustapippureita
3 laakerinlehted

250 g hylkeen ulkofileetd, putsattuna

karamellisoitu sipuli

2 sipulia

4dl punaviinia

1,5dl sokeria

1tl neilikoita

1 rkl punajuurimehua tai mustaheruk-
kasiirappia

sellerisose

1 mukulaselleri paloiteltuna

2 kuorittua perunaa, paloiteltuna

2 rkl voita
valkopippuria, suolaa

Keita suolaliuos ja anna jadhtya. Laita liha kol-
meksi tunniksi kylmdan liuokseen. Ldmminsavus-
ta liha muun lihan ohjeiden mukaan. Jata liha
savuun, kunnes savustin on jadhtynyt.

Valmista silla aikaa karamellisoitu sipuli: Viipa-
loi sipuli renkaiksi ja lisaa viini, sokeri, neilikat ja
punajuurimehu (tai mustaherukkasiirappi). Keita
kokoon, kunnes jéljella on vain vahan nestetta.

Valmista sellerisose: Keita selleri ja perunat peh-
meiksi kevyesti suolatussa vedessd. Kaada vesi
pois ja anna hoyryn haihtua mahdollisimman
hyvin. Soseuta siledksi yleiskoneessa. Viimeistele
maku suolalla, pippurilla ja voilla.

Asettele karamellisoitu sipuli lautaselle, viipaloi
liha ohuesti ja lado viipaleet sipulin paalle. Vii-
meistele [ampimalla sellerisoseella.



Atle Tilrem hylje

hylkeen sisafileetd, vihreita herneita ja luumusalaatti,

4 annosta

l[uumusalaatti

4 kiintedaa luumua

1tl voita

1 rkl valkoviinietikkaa

1tl sokeria

1tl hienonnettua rakuunaa

2 pikkusalaattia (baby gem)
1dl rouhittua saksanpahkinaa

Valmista ensin salaatti: Halkaise luumut ja pois-
ta siemenet. Sulata voi paistinpannussa ja lisaa
viinietikka ja sokeri. Paista luumut nopeasti leik-
kuupinta alaspdin ja ripsauta paalle rakuunaa
(luumut menettdvat muotonsa, jos niitd paistaa
liian pitkaan). Laita salaatinlehdet vadille ja nii-
den paalle luumut. Ripottele paalle rouhittu sak-
sanpahkinad ja valuta paistinpannusta viinietikkaa
paalle.

600 g hylkeen sisafileeta

2dl kermaa

200 g vihreitd herneita
suolaa, pippuria
voita paistamiseen

koristeluun

16 kpl kokonaisia, keitettyja katkarapuja
1dl puolukoita
merilevaa

tarjoiluun

keitettyja puikulaperunoita

Viipaloi liha ohuesti ja mausta suolalla ja pippuril-
la, paista voissa ja pida lampimana. Kaada paistin-
pannuun kerma ja valmista vaalea, mieto kerma-
kastike. Mausta suolalla ja pippurilla.

Lammita herneet. Laita merileva kiehuvaan ve-
teen kahdeksi minuutiksi (merileva on vain koris-
telua varten, ei syotavéksi). Asettele lihaviipaleet
limittdin kattotiilien tavoin lautaselle ja kaada
paalle kermakastiketta. Asettele merileva kehyk-
seksi lihan ympdrille ja koristele kehys kokonaisil-
la katkaravuilla. Lisaa viela herneet ja ripottele lo-
puksi puolukoita paalle. Tarjoile lisdksi keitettyja
puikulaperunoita.

Vihje: Liha on helpointa leikata, kun se on vield
puoliksi jaatynytta.
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hylje  AtleTilrem

homejuustotaytteiset hyljekaa-
ryleet, munakoiso-perunasose,
parsakaali ja mustajuurisipsit,
4 annosta

1 kuorittu mustajuuri
600 g hylkeen sisafileetd, 4 viipaleena
100 g mietoa sinihomejuustoa, neljana

palana
0,5dl konjakkia
2dl kermaa

200 g parsakaalia
rypsioljyd uppopaistamiseen
suolaa, valkopippuria
voita paistamiseen

munakoiso-perunasose

1 rkl oliivioljya

2 munakoisoa
600 g kuorittua perunaa
2dl lamminta maitoa

suolaa, valkopippuria

Valmista ensin mustajuurisipsit: Leikkaa mustajuu-
ri ohuiksi suikaleiksi esim. perunankuorimaveit-
selld. Uppopaista suikaleet kuumassa 6ljyssa kul-
lankeltaisiksi ja valuta paperilla. Lastut muuttuvat
rapeiksi hetken kuluttua.

Lammitd uuni 180 asteeseen. Valmista sose: Sive-
le munakoisot 6ljylla ja laita uuniin n. 30 minuutik-
si tai siksi aikaa, kunnes ne ovat pehmeita. Anna
jaahtya ja kaavi munakoisoista malto. Keitad peru-
nat kevyesti suolatussa vedessd, kaada vesi pois,
puserra perunat pusertimessa ja lisdd lammin
maito sekda munakoisojen malto. Mausta suolalla
ja pippurilla.

Taputtele lihanpalat muovipussissa n. 3 mm:n
paksuisiksi. Laita paalle sinihomejuustoa, kaari vii-
paleet rullalle ja kiinnitd hammastikuilla. Mausta
suolalla ja pippurilla. Paista voissa. Rohkea kaataa
paalle konjakkia, kun liha on kypsaa, ja liekittaa
pihvit. Nosta pihvit pannulta ja kaada siihen ker-
ma. Kiehauta ja tarkista maku suolalla ja pippurilla.

Keita parsakaali kevyesti suolatussa vedessa juuri
ennen tarjoilua.

Asettele lautaselle sosetta, lihaviipale, vihannekset
ja koristele sose mustajuurisipseilla.



Svante Sand

kokki,
Ravintola Gustav Wasa, Vaasa

Svante Sand hylje 37

savustettua hyljettd, vuohen-
juustoterriini ja karpalosiirappi,
4 annosta

200 g savustettua hyljetta

Valmista vuohenjuustoterriini ja karpalosiirappi
(ao. reseptin mukaan). Leikkaa liha ohuiksi viipa-
leiksi ennen tarjoilua.

vuohenjuustoterriini

1 Maalahdenlimppu

1 liivatelehti

0,5dl maitoa

200 g vuohenjuustoa
suolaa

Vuoraa terriinivuoka ohuilla maalahdenlimpun
viipaleilla. Liota liivatetta ensin maidossa 10 mi-
nuuttia ja kuumenna, kunnes liivate sulaa. Lisda
vuohenjuusto ja sekoita tehosekoittimessa. Kaa-
da juustoseos vuokaan ja peitd leipaviipaleilla
ja muovikelmulla. Laita yoksi kylmaan ja viipaloi
ennen tarjoilua.

karpalosiirappi

2 rki sokeria

1 iso viipaloitu punasipuli
1dl kanalienta

1,5dl portviinia

1dl karpalomehua

1dl karpaloita

1 maustemitta mustapippuria

Laita sokeri ja punasipuli kattilaan ja kuumenna,
kunnes sokeri sulaa ja ottaa varid (karamellisoi-
tuu). Lisaa liemi, viini ja karpalomehu. Anna kie-
hua 5 minuuttia. Nosta reikdkauhalla kattilasta
sipuli ja keita liemi kokoon sakeaksi. Lisaa sekaan
sipuli ja mausta pippurilla.

koristeeksi: rucolaa, persiljaa
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Svante Sand

hylje

grillattu hyljetournedos, puikulaperunasose ja

balsamicosiirappi, 4 annosta

600 g hylkeen sisafileeta

(4 palaa a 150 g)
0,5dl balsamicosiirappia (s.105)
koristeluun: perunalastuja ja
hiutalesuolaa

Grillaa liha kauttaaltaan ja anna sen vetaytya 10
minuuttia ennen tarjoilua. Tarjoile puikulape-
runasoseen, salaatin, 6ljyn ja balsamicosiirapin
kera.

puikulaperunasose

600 g puikulaperunaa
2-3dl lamminta maitoa
25g voita

suolaa, valkopippuria

Kuori perunat ja keitd ne pehmeiksi kevyesti suo-
latussa vedessd. Puserra perunat ja lisaa sekaan
Voi ja maito. Mausta suolalla ja pippurilla.

vesikrassi-, hillottu sitruuna-
ja hapatettu punasipulisalaatti

1 punasipuli

1 sitruunan mehu
1tl sokeria

1tl suolaa

2dl vesikrassia

hillottu sitruuna

2 sitruunaa
2dl vetta
1dl sokeria

Lohko sipuli pieniksi veneen muotoisiksi paloiksi
ja lisaad sekaan puristettu sitruunan mehu, soke-
ri ja suola. Anna vetdytyd vahintaan tunti huo-
neenlammadssa. Valmista hillottu sitruuna: Kuori
sitruunat perunankuorijalla niin, etta vain kuoren
keltainen osa irtoaa. Ryoppaa kuoret kiehuvas-
sa vedessd kolme kertaa. Suikaloi kuoret ja lisaa
padlle vesi ja sokeri. Keita alhaisella 1ammolla
noin 10 minuuttia.

Sekoita vesikrassi, hillottu sitruunan kuori ja ha-
patettu punasipuli keskendan ja tarjoile lihan,
tomaattidljyn ja perunasoseen kanssa.

tomaattioljy

2dl tomaattimehua
1dl oliiviéljya
suolaa, sokeria
Keita tomaattimehu kokoon kunnes jaljelld on

noin 2 ruokalusikallista. Vatkaa sekaan oljy ja
mausta suolalla ja sokerilla.

metsamansikkajaadyke,
valkosuklaamousse, 4 annosta

metsamansikkajaadyke

50g metsamansikoita
50g  murskattuja marenkeja
0,5dl kuohukermaa

Soseuta metsamansikat tehosekoittimessa ja se-
koita sose ja marengit. Lisda kevyesti vaahdotet-
tu kerma. Vuoraa nelja kahvikuppia muovikelmul-
la ja kaada massa kuppeihin. Laita paalle kelmu ja
siirrd pakastimeen.

valkosuklaamousse

1dl kermaa
70g hienonnettua valkosuklaata

Kiehauta 0,5 dl kermaa ja kaada se suklaan paalle
koko ajan sekoittaen. Lisda loput kermasta. Laita
kylmaan ja vatkaa kuohkeaksi ennen tarjoilua.



grillatut hylkeenribsit, maalais-lohkoperunat ja hollandaisekastike,

4 annosta

hylkeenribsit

1 hylkeen kylki (kylkiluut)

suolaa, mustapippuria

oliividljya
Huuhdo lihaa juoksevassa kylmédssa vedessa ja
puhdista siita veri. Poista kalvot ja leikkaa kylki
teravalld veitselld tai saksilla neljaan siistiin pa-
laan. Pyyhi liha kuivaksi paperilla ja hiero siihen
suolaa, pippuria ja 6ljya. Grillaa kylkipaloja mo-
lemmin puolin kuumalla grillipannulla ja laita pa-
lat uunipellille.

kyljen glaseerauskastike

1,5 rkl soijaa

3 rkl rypsioljya

2 tl HP-kastiketta

1,5 rkl juoksevaa hunajaa

2 valkosipulinkynttd, hienonnettuna

Lammita uuni 100 asteeseen. Sekoita kaikki ai-

nekset keskenaan ja sivele lihapalat seoksella.
Laita lampomittari lihan paksuimpaan kohtaan.
Kylkipalat ovat kypsid, kun sisdlampétila on 57
astetta. Kypsyminen kestda noin tunnin.

maalaislohkoperunat

4 uuniperunaa

11 kanalientd

1 valkosipulinkynsi

1 laakerinlehti
rypsioljya

suolaa, sokeria

Pese perunat huolellisesti ja jaa ne neljaan osaan.
Sekoita liemi kattilaan, lisda valkosipuli ja laake-
rinlehti. Lisda perunat liemeen, kiehauta n. 7 mi-
nuuttia ja siivildi. Lammitd uuni 225 asteeseen ja
levita perunat uunipellille. Laita paalle 6ljya, suo-
laa ja sokeria ja sekoita. Paahda uunissa noin 15
minuuttia kullanruskeiksi.

Svante Sand hylje

nopea hollandaisekastike

0,5 sitruunaa

4 keltuaista

200 g sulaavoita
suolaa

Purista sitruunan mehu terdskulhoon ja lisaa kel-
tuaiset. Laita kulho hellalle tai vesihauteeseen.
Vatkaa koko ajan, kunnes seos saa kermaisen
koostumuksen. Nosta kulho hellalta tai vesihau-
teesta ja vatkaa voi sekaan. Mausta suolalla ja
sitruunalla.
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hylje

Peter Lintula

Peter Lintula

ravintoloitsija,
Ravintola Bacchus, Vaasa

hylje- ja kantarellitaytteinen voitaikinakori, 4 annosta

150 g
0,5
1 rkl
1dl
1dl
2dl

voitaikinalevyd, sulatettuina
kananmuna, vatkattuna
ulko- tai sis&fileeta

silputtu sipuli

voita

pilkottuja kantarelleja
punaviinia

kermaa

suolaa, pippuria

Maizenaa (tarvittaessa)

koristeluun: sekasalaattia ja yrtteja,
puolukoita

Valmista ensin voitaikinakorit: Lammitd uuni 225
asteeseen. Leikkaa voitaikinalevyista neli6itd (5x5
cm), kaksi jokaista annosta kohden. Leikkaa toi-
sen nelién sisdlle pienempi nelid. Voitele suurem-
pi neli6 kananmunalla ja aseta toisesta nelidsta
leikattu kehys paalle. Paista uunissa kullankeltai-
siksi.

Valmista muhennos: Puhdista liha ja kuutioi puo-
len senttimetrin paloiksi. Ruskista sipuli voissa,
lisaa liha ja sienet. Paista kunnes liha on saanut
varid. Kaada paalle viini ja kiehauta kokoon. Li-
sda kerma, anna kiehua ja suurusta tarvittaessa
Maizenalla. Tarkista maku ja lisda tarvittaessa
suolaa, pippuria ja voinokare. Tayta voitaikinako-
rit muhennoksella. Ripottele paalle puolukoita ja
tarjoile sekasalaatin kera.

pekoni- ja yrttitdytteinen
hylkeenselake, simpukkakasti-
ke ja perunasose, 4 annosta

600 g hylkeen sisafileeta
8 viipaletta pekonia
1dl tuoreita yrttejd, hienonnettuina

suolaa ja pippuria
voita paistamiseen

Lammitd uuni 100 asteeseen. Puhdista liha ja
leikkaa levyksi, suolaa ja pippuroi. Levitd lihan
padlle pekoninviipaleet ja ripottele yrtteja paalle.
Kaari liha rullalle ja kiinnita paistinarulla. Ruskista
liha voissa, suolaa ja pippuroi. Laita liha uunivuo-
kaan ja pistd siihen lihamittari. Paista uunissa,
kunnes lihamittari nayttdd 54 astetta (medium).
Nosta liha uunista ja anna levdta 10-15 minuut-
tia ennen leikkaamista.

simpukkakastike

3dl simpukkalientd

2dl valkoviinia
1,5dl  kermaa
3 rkl ranskankermaa

1dl simpukoita
suolaa ja pippuria
maizenasuurustetta tarvittaessa

Keita lienta ja viinid, kunnes siitd on kolmasosa
jaljella. Lisaa kerma ja keita kokoon.

Mausta suolalla ja pippurilla. Suurusta ja siiviloi.
Lisaa ranskankerma ja soseuta sauvasekoittimella
siledksi ja vaahtoiseksi kastikkeeksi. Lisaa viimei-
send simpukat.

Tarjoile keitettyjen juuresten, perunasoseen ja
pihlajanmarjahyytelén kanssa.



tyrnimousse, smoothie ja
vadelmasorbetti, 6 annosta

tyrnimousse, 6 annosta

3 liivatelehtea

1dl kuohukermaa

1dl sokeria

2,5dl maustamatonta jogurttia
1dl tyrnimehua

1 kpl  kaaretortun pohja

Liota liivatelehdet kylmdssa vedessd. Vatkaa ker-
ma ja sokeri vaahdoksi ja kddanna sekaan jogurtti.
Ldmmitd tyrnimehu, purista liivatelehdista vesi
ja sulata ne kuumassa mehussa. Kaada mehu
jogurttiseokseen koko ajan sekoittaen. Leikkaa
kadretortun pohjasta vuokiin sopivat palat ja lai-
ta ne vuokien pohjiksi. Kaada tyrniseos paélle ja
hyydyta kylmdssa 3-4 tuntia.

tyrnismoothie

1,5dl  maustamatonta jogurttia tai pii-
maa
tyrnimehua
tomusokeria
vaniljasokeria
jaateloa
Mitoita ainekset oman maun mukaan ja sekoita

sauvasekoittimella korkeareunaisessa kulhossa
vaahtoiseksi juomaksi.

vadelmasorbetti, 4 annosta

150 g sokerilienta (s. 88)
250 g vadelmasosetta

3 rkl sitruunamehua

29 liivatejauhetta (1 lehti)

Liota liivatelehti kylmdssa vedessa 10 minuut-
tia. Sekoita sokeriliemi, vadelmasose ja sitruuna.
Lammita osa vadelmaseoksesta kattilassa, puris-

ta liivatelehdesta vesi ja sulata se seoksessa. Se-

koita kaikki ainekset ja jaadyta jaatelokoneessa
tai laita pakastimeen ja sekoita silloin talléin.

koristeluun: tyrnimarjoja,
suklaatikkuja

Aseta lautaselle mousseleivos, sorbetti ja lasiin

kaadettu smoothie. Viimeistele koristelu marjoil-

la ja suklaatikuilla.

Peter Lintula hylje
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hylje

Ossi Harju

Ossi Harju

keittiomestari,
Wasa Taste, Vaasa

lohipastrami, waldorfinsalaatti
ja balsamicokastike, 4 annosta

waldorfinsalaatti

1 suikaloitu varsiselleri

2 suikaloitua omenaa

2 rkl majoneesia

759 ranskankermaa

50g saksanpahkingita

50g viinirypaleita (kivettomia)
suolaa, mustapippuria

Sekoita kaikki ainekset keskendan ja tarkista
maku.

lohipastrami

250 g lohifileeta

rkl suolaa

rkl sokeria

rkl korianterinsiemenia

rkl fenkolinsiemenia

rkl tillinsiemenia

rkl rosépippuria
limen kuori raastettuna
soijaa

S QA G T i

Lammita uuni 70 asteeseen hdyrypaistotoimin-
nolla. Leikkaa lohesta selkéfilee. Rouhi mausteet
karkeasti ja sekoita. Hiero mausteet lohifileeseen
ja kiedo kala ensin kelmuun ja sitten alumiinifo-
lioon. Tee paketista tiukka rulla ja sulje paadyt
kiertamalld folio karamellipaperin tavoin. Pais-
ta uunissa, kunnes sisdalampétila on 50 astetta.
Jaahdyta ja viipaloi varovasti. Sivele leikkauspinta
soijalla ja mausta tarvittaessa suolalla.

balsamicosiirappi

1dl balsamicoviinietikkaa
2 rkl sokeria

Keita viinietikka ja sokeri siirapiksi ja jaahdyta.



yrttigrillattu hylkeenseldke, ruskistettu kaaliliemi, juuresconfit ja
peruna-pinjansiemenkroketti, 4 annosta

ruskistettu kaaliliemi

0,5 valkokaali

100 g voita

11 haranlienta

2 laakerinlehtea
6 maustepippuria

suolaa, valkopippuria

Silppua kaali ja ruskista 50 g:ssa voita. Lisaa lie-
mi ja mausteet. Keitd, kunnes jaljelld on 1/3 lie-

mesta. Siiviloi liemi puhtaaseen kattilaan, vatkaa

sekaan loput 50 g voita ja mausta suolalla ja pip-

purilla.

juuresconfit

800 g juureksia (porkkanaa, lanttua,
palsternakkaa, perunaa)

4dl oliiviéljya

3 rkl suolaa

2 rkl sokeria

20 valkopippuria

4 laakerinlehtea
1 tuore chili
1 sitruunan kuori raastettuna

Lammita uuni 80 asteeseen. Kuori ja kuutioi

juu-rekset 2x2 cm:n kuutioiksi ja siirrd ne uu-
nivuokaan. Kiehauta 6ljy ja mausteet, kaada nes-

te juuresten padlle ja laita vuoka uuniin 1-1,5
tunniksi, kunnes juurekset ovat pehmenneet.

peruna-pinjansiemenkroketit, 8 kpl

5 perunaa
2 munaa
0,5dl emmentaljuustoa raastettuna
1 rkl perunajauhoja
0,5dl rouhittuja pinjansiemenia
0,5dl korppujauhoja
4 kananmunaa
1 kananmuna leivitykseen
suolaa, valkopippuria
oOljya friteeraukseen.

Keita perunat pehmeiksi kevyesti suolatussa ve-

dessa, kuori ja puserra perunat pusertimen lapi.
Sekoita perunasoseeseen kananmunat, juusto ja

perunajauhot. Mausta suolalla ja pippurilla. Muo-

toile ja leikkaa perunamassa 8 palaksi. Sekoita

pinjansiemenet ja korppujauhot. Leivita peru-
nanpalaset rikotulla munalla ja korppujauho-

seoksella kahteen kertaan ja uppopaista 6ljyssa
kullanruskeiksi (160 astetta).

yrttigrillattu hylkeenseldke

400 g hylkeen siséfileeta
suolaa, mustapippuria
tuoretta rosmariinia

Lammita uuni 100 asteeseen. Mausta liha suolal-

la ja pippurilla ja painele siihen rosmariininoksia.
Grillaa grillipannulla n. minuutin kummaltakin

puolelta. Laita liha uunivuokaan ja paista uunis-

sa, kunnes sisdlampdétila on 60 astetta, eli noin
60-75 minuuttia lihan koon mukaan.

Ossi Harju hylje
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hylje  Ossi Harju

suklaapannacotta
black & white, 4 annosta

tumma suklaapannacotta

1 liivatelehti

2,5dl kermaa

1 rkl maitoa

40g  sokeria

70g rouhittua tummaa suklaata

valkoinen suklaapannacotta

2,5dl kermaa

1 rkl maitoa

20g sokeria

1 liivatelehti

70 g rouhittua valkosuklaata

Valmista ensin tumma suklaapannacotta: Liota
liivatelehtea kylmassa vedessa 10 minuuttia. Kei-
td kerma, maito ja sokeri. Purista liivatelehdesta
vesi ja sulata se kermaseoksessa. Kaada kuuma
kerma suklaan paalle ja sekoita tasaiseksi, siiviloi
ja kaada laseihin. Hyydyta jaakaapissa.

Valmista valkoinen suklaapannacotta samalla ta-
voin. Tarkista, ettd tumma pannacotta on hyyty-
nyt laseissa ennen kuin kaadat paélle valkoisen.
Laita lasit takaisin jadkaappiin vahintaan tunniksi
ennen tarjoilua.

karpalohilloke

0,5 lilvatelehti

1dl jaisia karpaloita
1dl sokeria

1tl sitruunamehua
0,5dl vetta

Liota liivatelehted kylmdssa vedessa 10 minuut-
tia. Keitd karpalot, sokeri, sitruunamehu ja vesi.
Soseuta sauvasekoittimella. Purista liivateleh-
desta vesi ja sulata se pienessa maarassa sosetta
kattilassa. Lisda loput soseesta. Kaada vuokaan
ja laita jaakaappiin. Tarjoile pannacottan kanssa.
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rosmariinipaahdettua hyl-
keen-fileetd, kantarelli-kukka-
kaaliragu, appelsiinimajoneesi,
4 annosta

rosmariinipaahdettua hylkeen
sisafileetd

250 g hylkeen sisafileeta

2 rkl voita

4 oksaa tuoretta rosmariinia
suolaa
mustapippuria myllysta
sidontalankaa

Lammita uuni 110 asteeseen. Sido fileepala na-
rulla tasaisen pyoredksi. Mausta liha suolalla ja
pippurilla. Paista liha voissa kauniinruskeaksi yh-
dessa rosmariininoksien kanssa. Laita filee ja ros-
mariini uunivuokaan ja kypsenna uunissa, kunnes
sisdlampétila on 58-60 astetta (kdyta digitaalis-
ta sisédlampomittaria). Anna lihan vetdytya folion
alla n. 15 minuuttia ennen kuin leikkaat sen an-
nossiivuiksi.

kantarelli-kukkakaaliragu

100 g kantarelleja
100 g kukkakaalinnuppuja
20g salottisipulia
1 kpl  valkosipulinkynsi (pieni)
2 rkl voita
suolaa, valkopippuria myllysta

koristeeksi sinimailasen ituja

Pilko puhdistetut kantarellit, paahda niita kuival-
la pannulla, jotta ylimdardinen neste haihtuu, ja
lisaa pienet kukkakaalinnuput, viipaloitu salottisi-
puli ja hienonnettu valkosipuli. Kddntele hetki ja
lisda voi, ruskista, kunnes hoysto alkaa saada va-
rid, ja mausta suolalla ja pippurilla. Laita hoystoa
pyoredan muottiin ja koristele esim. sinimailasen
iduilla.

appelsiinimajoneesi

1dl majoneesia
1tl raastettua appelsiininkuorta
1 rkl appelsiinimehua

suolaa, sokeria

Sekoita kaikki ainekset hyvin, tarkista maku ja
laita seos pursotinpussiin. Tee pussiin pieni reika,
josta voi pursottaa kastiketta ohuena nauhana
ennen tarjoilua.
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Saku Railio

"Hylje Wellington”, madeiraliemi, salottisipulihilloke seka

tryffeli-perunasose, 4 annosta

"Hylje Wellington”

500g
150 g

25¢g
3 kpl
1 kpl
50¢g

hylkeen siséfileeta
herkkusienid, suppilovahveroita
tms.

sipulia

pakastevoitaikinalevya
kananmuna

voita

ruokadljya paistamiseen,
suolaa, mustapippuria myllysta

Ruskista fileepala voin ja 6ljyn seoksessa. Jaahdy-
ta filee ja mausta se suolalla ja pippurilla. Pilko
sienet ja sipuli, ruskista niita 6ljyssa ja voissa,
kunnes neste haihtuu, mausta seos ja jaahdyta.
Ldmmita uuni 150 asteeseen. Sulata voitaikinale-
vyt, yhdistd ne painelemalla ne kiinni toisiinsa,
levita sienimassa taikinalle, laita filee paalle ja
kaari paketti kiinni. Leikkaa ylimaardinen taikina
pois. Kaanna filee niin, etta taikinan sauma jaa
alapuolelle. Purista paketista ilma pois ja purista
taikina hyvin kiinni. Painele haarukalla ilmareikia
taikinaan ja voitele vatkatulla munalla. Paista
uunissa, kunnes paistimittari nayttda hylkeen
sisalampotilaksi 60 astetta. Taikinan tulisi olla
myods kauniin ruskea. Jos ndin ei ole, niin korota

hetkellisesti uunin lampétilaa, jotta saat ruskis-

tettua my®0s taikinan. Anna vetdytya kunnolla n.
20 minuuttia, leikkaa paadyt pois ja jaa neljddn
tasasuureen palaan.

madeiraliemi

2rkl  sokeria

2 rkl hienonnettuja juureksia (porkkana,
selleri, palsternakka, sipuli)

1 rkl balsamicoa

2dl vahvaa lihalientd (demi glace)

1dl madeiraa
yrtteja (timjamia)

2 rkl suolatonta voita

Paahda sokeri kuivassa kattilassa kullanruskeaksi.
Lisaa juureskuutiot ja ruskista hetki. Lisda balsa-
mico ja lihaliemi, keita hetki kokoon ja liséa ma-
deira ja maun mukaan yrttejd, esim. timjamia.
Keita kasaan, siivil6i ja sekoita joukkoon suolaton
voi, joka samalla suurustaa kastikkeen. Mausta
suolalla ja pippurilla.

salottisipulihilloke

8 kpl  salottisipulia

1 rki balsamicoa

1rkl  sokeria

1dl punaviinia
suolaa, pippuria

Kuori sipulit ja ruskista niitéd kattilassa yhdessa
kaikkien ainesten kanssa, kunnes neste on haih-
tunut ja sipulit ovat pehmenneet.

tryffeli-perunasose

700 g perunaa (Asterix)

3rkl  voita

2dl tdysmaitoa

1tl miedonnettua tryffelidljya
suolaa
valkopippuria myllysta

Kuori perunat ja pilko ne. Keitd kypsiksi suolat-
tomassa vedessd. Lammita voi ja maito. Puserra
perunat siivilan 13pi ja lisda varovasti voi-maito-
seos seka tryffelidljy. Sekoita hyvin ja viimeistele
suolalla ja pippurilla.

Vihje: tarjoile lisukkeena kauden kasviksia ja juu-
reksia oman maun mukaan.



valkoherukkasorbetti, luomu-
mansikkasosetta ja kauralastu,
4 annosta

valkoherukkasorbetti

1kpl liivatelehti

150 g sokerilientd (ks. s. 88)
250 g valkoherukkasosetta
2tl sitruunamehua

Liota liivatelehted kylmassa vedessa n. 10 mi-
nuuttia. Sekoita sokeriliemi ja valkoherukkasose
seka sitruunamehu. Ladmmita siitd kolmasosa kat-
tilassa 40-asteiseksi. Purista liivatelehdesta vesi
ja lisaa lampimaan seokseen. Yhdista tama seos
loppuun massaan, kaada seos jadtelokoneeseen
ja laita pakkaseen n. 40 minuutiksi.

Vihje: Jos et omista jaatelokonetta, kaada sorbet-
ti kulhoon, joka on toisen kulhon sisalla ja valissa
jaita. Tama paketti laitetaan pakkaseen ja pallo-
vispildlla sekoitetaan n. 15 minuutin valein, kun-
nes massa on kuohkeaa ja se on jaatynyt.

luomumansikkasose

200 g luomumansikoita
1dl sokeria
1 rkl mansikkalikooria

Sekoita mansikoiden joukkoon sokeri ja likdori.
Soseuta sauvasekoittimella tai yleiskoneella. Pai-
nele sose siivilan 1api, jotta saat siemenet pois.

kauralastut

25g voisulaa

50g kaurahiutaleita
259 vehndjauhoja
759  sokeria

Lammita uuni 175 asteeseen. Sekoita kaikki ai-
nekset, tee massasta pienia kekseja ja paista uu-
nissa 5-7 min., kunnes keksit ovat saaneet kau-
niin varin.

Saku Railio hylje
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hylje

Jaakko Kolmonen

Jaakko Kolmonen

keittiomestari,
Patakolmonen ky, Helsinki

sipulipihvi paistokivelld,
Tannos

1 sipuli
100 g mureaa hylkeenlihaa
tilkka  kylmapuristettua rypsiéljya
mustapippuria myllysta
0,5tl  hunajaa
suolaa

tarjoiluun perunamuusia

Kuumenna paistokivi 250-asteiseksi, esimerkik-
si kaasugrillissa. Halkaise, kuori ja leikkaa sipuli
ohuiksi viipaleiksi. Leikkaa hylkeenlihasta poik-
kisyin sentin paksuinen pihvi. Silitéd nuijalla pihvi
muovin vélissa tasaiseksi ja siledpintaiseksi. Si-
paise paistinlastalla 6ljya pihvin sekd paistokiven
pintaan. Pane pihvi kivelle. Liikuta sita keittiopii-
killa vahan aikaa, jottei se ota kiinni kiveen. Kaan-
na pihvi ennen kuin sen pintaan tyéntyy lihasme-
hustetta. Paistoaika on 1-2 minuuttia.

Levita sipulit kivelle ja lisda tilkka 6ljya. Poista
pihvi pannulta, kun punertavaa mehustetta tih-
kuu pinnalle. Sekoittele hunaja sipuleihin ja anna
karamellisoitua. Suolaa lopuksi pihvi ja sipuli. Tar-
joile lisukkeeksi perunamuusia.

suikalelihaa ja vihanneksia
makkarapussissa, 1 annos

Makkarapussin sijaan kdy myds alumiinifoliosta
tehty paketti.

1 peruna

1 rkl kylméapuristettua rypsi6ljya
1 makkarapussi

3 herkkusienta

1 pala parsakaalia

0,3tl currya

1 paprikalohko

80g mureaa hylkeenlihaa
suolaa

Pese perunat ja leikkaa ne kuorineen kolmen
millin paksuisiksi viipaleiksi. Kaada pussiin tee-
lusikallinen o6ljya. Sipaise viipaleet 6ljyyn ja laita
ne pussin perdlle. Lisad halkaistut herkkusienet
ja parsakaali. Ripottele paprikalle currya ja lorau-
ta paalle tilkka 6ljyd. Aseta paprikanpala pussiin
kuori alaspain.

Leikkaa liha sentin paksuisiksi suikaleiksi niin, etta
lihasyy on mahdollisimman lyhyt. Siirra suikaleet
pussiin. Painele pussista ilma pois ja kaari pussin
suu tiukasti kiinni.

Nosta pussi grillin kuumalle ritildlle ja sulje grilli.
Kun pussi alkaa héyryn paineesta pyoristyd, sam-
muta grilli. Anna ruoan kypsya grillikannen alla
vield pari minuuttia. Avaa pussi ja suolaa liha ja
kasvikset. Sipaise pussin pohjalla oleva mehu lei-
van avulla suuhusi.
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Sukella merellisen keittion historian syvyyksiin ja poimi aarteita nykypaivdn keittioén.
Parikymmenta jannittdvdn ainutlaatuista hylkeenlihan gourmet-reseptia ja muut hyo-
dylliset ruokavinkit opastavat laatimaan kokonaisuuksia, jotka komistavat niin ruokalis-

toja kuin juhlapdytidkin.




