KUHARULLAT HUNAJAVOILLA

AINEKSET NELJALLE

+ 4 pientad kuhafiletta (voi tehda myos ahvenesta)
+ 2dl parmesaaniraastetta

+ 1dl tuoretta persiljaa hienonnettu

» suolaa ja valkopippuria

+ hammastikkuja

HUNAJAVOI

+ 2rklvoita

+ 1rkl Hunajayhtyman hunajaa
+ T1ripaus suolaa

Laita pari ruokalusikallista voita kulhoon. Kun voi
alkaa pehmenemaan, sekoita siihen hunajaa ja suolaa.

Leikkaa kuhafileiden paksumpi paa tasaiseksi (eli
niskapala pois). Se helpottaa rullaamista myohemmin.

& RESEPTIKIRJASTO

www.hunaja.fi/reseptit
www.mieleinen.fi/reseptit

Tutustu monipuolisiin resepteihimme:
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LISAA RESEPTEJA
WWW.HUNAJA.FI

Aseta filee eteesi niin, etta kapea pyrstoosa on itseesi
pain. Se puoli missa oli nahka, leikkuulautaa vasten.
Mausta fileet suolalla ja valkopippurilla. Ripottele
paalle myos parmesaania ja persiljaa.

Kaari kuhafilee pyrstosta alkaen tiukalle rullalle.
Sido rulla parilla hammastikulla; upota ne viistosti
rullaan niin, etta mahdollisimman vahan jaa rullan
ulkopuolelle.

Laita uuninkestava pinnoitettu paistinpannu liedelle
kuumumaan ja lisaa nokare voita. Paista kuharullien
pintoihin natti vari ja siirra kalat pannussa uuniin 200C
asteeseen. Paista 10-15 minuttia riippuen kuhafilei-
den paksuudesta.

Asettele kuharullat lautasille, lusikoi hunajavoita paal-
le ja ripottele viela persiljaa koristeeksi. Kuharullat
maistuvat erinomaiselle duchesse-perunoiden kanssa.

2
oGS 2 - RO B e NSRS 2,
¢ v EUNAJA ""r; S
= Y T £ |
KITEN ALKUPERALLA ON VALIA + N o S S svomaainen kukkas
1 \ . / — i“!}NAJ‘i
—— o



