


Eläköön Lahna!

On aika nostaa lahna takaisin ruokapöytään. Vaalealihainen, melko miedon makuinen kala muuntuu 
moneen: se on erinomaista savustettuna, uunissa kypsennettynä tai graavattuna. Suurikokoinen lahna sopii 
erityisen hyvin uunikalaksi esimerkiksi sienirisotolla tai kasviksilla täytettynä. Savulahnasta valmistuu myös 
makoisat mousset ja tartarit.

Suomessa lahna on yleinen sekä rannikolla, että sisävesillä Oulujoen vesistöön saakka. Lahna sietää jonkin 
verran rehevöitymisen aiheuttamaa huonoa happitilannetta, siksi se muiden särkikalojen tapaan runsastuu 
voimakkaasti merenrannikon rehevissä sisälahdissa. Lahnaa on sen vuoksi ryhdytty poistokalastamaan eli 
pyydystämään tehokkaasti, ja samalla etsitään keinoja hyödyntää saaliita monipuolisemmin.

Lahnaviettelys

Ainekset

400 g lämminsavustettua lahnaa
2 kovaksi keitettyä kananmunaa
1 keltasipuli
1 dl majoneesia
2 rkl ranskankermaa
2 rkl sweet chili -kastiketta
1 tl cayennenpippuria
1 rkl hienonnettua tilliä

Valmistusohjeet

Hienonna lahna, kananmunat ja sipuli tehosekoittimella. 

Sekoita yhteen majoneesi, ranskankerma, sweetchilikastike, cayennenpippuri ja hienonnettu tilli.
Yhdistä seokset ja anna maustua kylmässä pari tuntia ennen tarjoilua. Tarjoile viettelys makean limpun tai 
perunoiden kera.



Lahnan savustaminen

1 (n. 1,5 kg) reilun kokoinen lahna
1 rkl karkeaa merisuolaa
Lisäksi
3-4 sokeripalaa
pieni katajanoksa
n. 2 dl leppäpuruja tai -haketta
Valmistus 30 - 60 min

1. Pyyhi peratun kalan pinta ja sisus talouspaperilla.
2. Ripottele suolaa kalan sisään ja päälle. Kääri kala
voipaperiin ja anna suolaantua noin kaksi tuntia jääkaapissa.
3. Pyyhi ylimääräinen suola kalan pinnasta talouspaperilla.
4. Jos käytät sähkösavustinta, laita leppälastut purupellin
päälle. Savustuspöntössä laita leppälastut pohjalle. Voit
laittaa savustimeen myös katajanoksan, joka antaa kalalle
hienostunutta makua, sekä muutaman sokeripalan, jotka
antavat kalalle kauniin värin.
5. Laita lahna savustimen ritilän päälle ja sulje kansi. Savusta
lahnaa 30-60 minuuttia, kunnes kala on mehevän kypsää.
Kun nahka, rintaevä ja ruodot irtoavat helposti, kala on
kypsää.



Järvikalaterriini

Ainekset

600 g valkolihaista kalaa fileinä
250 g kylmäsavulohta tai kirjolohta
3 munanvalkuaista
3 dl kylmää kuohukermaa
1.5 tl suolaa

valkopippuria
150 g tuoretta pinaattia

raastettua muskottipähkinää

Valmistusohje

1. Poista kalafileistä ruodot tarkasti. Paloittele fileet parin sentin viipaleiksi. Levitä palat lautaselle, peitä 
foliolla ja pane pakastimeen pariksi kymmeneksi minuutiksi. Jääkylmistä aineksista syntyy pehmein mureke. 
Käytä siis terriiniin myös jääkaappikylmiä munia ja kermaa.

2. Vuoraa noin 1,5 litran vetoinen leipävuoka ensin leivinpaperisuikaleilla, jotka ulottuvat reilusti vuoan 
reunojen yli. Vuoraa vuoka seuraavaksi kylmäsavulohiviipaleilla siten, että nekin ulottuvat reunojen yli. 
Kuumenna uuni 175-asteiseksi.

3. Ota kalapalat pakastimesta ja jauha ne monitoimikoneessa sileäksi. Pysäytä kone pari kertaa jauhamisen 
aikana ja kaavi mukaan kulhon reunoille jäänyt kalamassa. Lisää seokseen munanvalkuaiset yksi kerrallaan, 
sekä suola ja valkopippuri. Kaada joukkoon lopuksi kerma ohuena nauhana, ja sammuta kone heti, kun 
kerma on sekoittunut kalamassaan. Jos kone käy liian kauan kerman lisäämisen jälkeen, tulee massasta 
paksua ja terriinistä kuiva.

4. Ryöppää pinaatinlehdet kiehuvassa vedessä. Kaada siivilään ja huuhtele nopeasti kylmällä vedellä. 
Puserra pinaatit kuiviksi ja jauha sileäksi monitoimikoneessa. Mausta pinaatti vastaraastetulla muskotilla ja 
ripauksella suolaa. Sekoita kolmannes kalaseoksesta pinaattiin. Voit tarkistaa terriinin maun kypsentämällä 
pienen nokareen kumpaakin kalaseosta mikrossa.

5. Levitä puolet valkoisesta kalamassasta vuoan pohjalle, lusikoi päälle vihreä massa, tasoita ja kaada päälle 
loput valkoisesta seoksesta. Tasoita terriini hyvin lusikalla painellen. Käännä reunan yli roikkuvat 
lohiviipaleet ja leivinpaperisuikaleet päälle. Peitä vuoka alumiinifoliolla.

6. Pane terriinivuoka korkeareunaiseen uunivuokaan. Lisää uunivuokaan sen verran kuumaa vettä, että se 
ulottuu terriinivuoan puoliväliin. Kypsennä uunissa tunnin ajan.

7. Anna terriinin jäähtyä vuoassa ja leikkaa se viipaleiksi vasta täysin kylmänä.



Ruisleivitetty Haukiwallerberg

1Kg hauen fileetä ruodottomana
4dl vispikermaa
3 kananmunaa
1rkl sinappia
1 sitruuna (kuori raastettuna + mehu)
1tl suolaa
2rkl tilliä hienonnettuna
1tl valkopippuria

Leivitys

2 kananmunaa
2dl ruiskorppujauhoja

ripaus suolaa

1. Valmistus

1. Varaa kaikki ainekset. Huomioi, että kaiken tulee olla erittäin kylmiä! 
2. Jauha haukifileet tehosekoittimessa tasaiseksi seokseksi. Lisää joukkoon kerma ohuena nauhana koko 
ajan sekoittaen. 
3. Lisää joukkoon loput ainekset. Paista koepala ja tarkista maku! 
4. Laita massa kelmuun ja kääräise tiukaksi rullaksi. Kypsennä höyryssä 90 asteessa, kunnes sisälämpö on 64 
astetta. Jäähdytä.

2. Leivitys

1. Leikkaa jäähtyneestä rullasta n. 120 g painoisia paloja. Pyöritä palat kananmunassa ja lopuksi 
ruiskorppujauhoissa. Paista voissa rapeaksi ja ripottele päälle pintasuola


