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Kuiva kala paloitellaan 15-20 cm pituisiin 2 @@?éé@/
palasiin lihakirveelld puupolkylla. Palaset nui- 6@@5@,@ 2
jitaan huolellisesti puunuijalla, minks jalkeen 9@?@%
ne pannaan kylmaan veteen viikoksi. Vetta on @é?@’%%/

valillg vaihdettava. Nahan voi poistaa liotuksen
aikana tai jalkeen veitsells tai hohtimilla.

Tuhkalipeé:

-3 kg kuivattua kalaa (turskaa, haukea)
3-4 1 seulottua koivutuhkaa

n. 1/41 kalkkia (sammutettua)

10-181 vetts

Seulotti koivutuhka sidotaan karkeaan tiiviiseen kangaspussiin.
Muuripadan pohjalle pannaan n. 10-151 vetté, johon lisdtaan

kalkki ja tuhkapussi. Keitetd4dn vahvaksi lipedksi (n. 1/8 tuntia).

Jadhdytetadan ja aadetaan kylméané kalapaloille. P44alle pannaan
paino, esim. vanha kasarin kansi. Saa seistd n. 3-8 vrk. Kalapa-
lasia on hyva liikutella silloin t4l110in, jotta ne lipeytyisivat
tasaisesti. Kun kalapalat ovat kylliksi paisuneet, nostetaan ne
puhtaaseen kylméaan veteen. Sitd muutetaan pdivittdin n. viikon
ajan, jonka jdlkeen kala on valmista. Tuhkalipe&dsssd valmistus
gopii maalaisoloigsa parhaiten.
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1-2 rkl voita t. margariinia

1/& 1 kiehuvaa vetté ®(®:é’© CL)
3 dl = 2 kkp riisisuurimoita ;kgf@é‘}@
11/21 kiehuvaa maitoa (€5,

QAo
suolaa

Riisisuurimat huuhdotaan kylméssé, kuumassa ja kylméasss
vedesséd. Valitaan paksupohjainen keittoastia, jonka pohjalla
sulatetaan voi. Kiehuva vesi ja huuhdotut suurimat lisdtaédn.
Suurimoita keitetadan hiljaisella tulella. Vesimé&aran vahetessé
lisdtaédn kiehuvaa maitoa pienin erin. Puuro jalkikypsennetaan
lieden reunalls silloin t4116in puukauhalla sekoittaen. Kypsymi-
saika 1-1 1/ tuntia. Juuri ennen tarjoamista maustetaan puuro
suolalla.

Riisipuuro tarjotaan maidon, sokerin ja kanelin tai mehukastik-
keen kera.



