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Krobekala “tacod” mango-sibulasala’ciga

neljale

70 g forellifileed

180 g pankot (jamedam saiapuru)
1 sidrun

1 laim

maitse jargi soola

maitse jargi pipart

3 spl rapsidli

1 terve mango kiviga (kdva)
50 g Salottsibulat

25 g teralist sinepit

5 g murulauku

pool tl laimimahla

10 g oliividli (rapsioli)

2 tk mini rooma salatit

Puhasta kala, I6ika paraja suurusega ehk 50-60 g
piklikud tukid. Maitsesta soola ja pipraga.
Maitsesta panko saiapuru riivitud sidruni ja laimi
koorega, sega. Paneeri kala koik kiljed panko
segus. Kuumuta pann ja vala peale 8li. Prae k&ik
kala kuljed pannil kuldpruuniks.

Salati jaoks puhasta mango ja Idika vaikesteks kuubikuteks. Puhasta Salottsibul, 16ika vaikesteks
kuubikuteks. Haki murulauk peeneks. Pane hakitud sibul, mango ja murulauk Ghte kaussi. Lisa teraline sinep,
laimi mahl, 6li ja sega kdik omavahel Iabi. Maitsesta soolaga.

Véta mini Rooma salati kiljest 8 suuremat lehte “taco korvikesteks”. Salatikorvi pdhja pane natuke mango-
sibulasalatit, seejarel pankos paneeritud kala ja kdige peale veel veidi mango-sibulasalatit.

Toredat kokkamist!

Retsept autor Juhan Heinsalu

{? Hoia puhtust — pese kasi. Hoia toidu valmistamise koht, tddpinnad ja -vahendid ja néud puhtana.
\ Valdi toore kala, mereandide, liha ning s60miseks valmis tehtud toidu kokkupuudet.
Q Kuumuta toitu vdhemalt {ile 70 °C sisetemperatuurini.
€8 Sailita toitu digel temperatuuril, jalgi toidu pakendil olevat sailimisaega ja sailitamistingimusi.
) Sulata toit digesti — loe juhiseid pakendil.
[ Kasuta puhast vett ja varsket toorainet.



