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SUOMEN VAPAA-AJANKALASTAJIEN KESKUSJARJESTO



Sérjen fileointi

Sarki on suosittuja vaalealihaisia ruokakalojamme ahventa ja haukea hieman rasvaisempi
(1,7 %) hyvanmakuinen kala, joka runsasruotoisuudestaan huolimatta sopii mainiosti
maukkaiden kalaruokien valmistukseen. Jo 20 senttimetrin pituisella ja 80 gramman pai-
noisella sérjelld on paksut ja mehevat selkéfileet, jotka on helppo leikata irti lyhyen ja teré-
van veitsen avulla. Nain pienelléd sérjella ei ole kylki- ja evaruotojen lisdksi montaa syémis-
té haittaavaa lihasruotoa, jotka pitéisi poistaa. Fileen alue kannattaa ensin suomustaa, jotta
veitselld ei tarvitse leikata varsin kovarakenteisia suomuja halki.

Tyonna veitsen karki niskan takaa kylkiviivan ylapuolel- Sérjen sisalmykset jadvat halkaistuun vatsapuoliskoon,
ta sérjen kyljen lapi. Tee kalan ruumiinontelon linjaa joten kalaa ei tarvitse suolistaa ennen fileointia.
myotaileva viilto, joka halkaisee kalan perdaukon koh-

dalta. Tee sama sirjen toiselle puolelle.
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Ota peukalon kynnella fileen paksuimmasta eli niskan Vaihtoehtoisesti poista nahka ja suomut tyontamalla veit-
takaisesta nurkasta kiinni ja ujuta sormi nahan ja fileen si pyrston puolelta lihan ja nahan rajapintaan leikkuu-
valiin. Nahka irtoaa riuskalla vedolla alaspéin. Sormin alustaa vasten. Pida filee paikallaan kalapiikilla ja irrota
nahoitus onnistuu parhaiten, kun fileen alue on suomus- nahka tasaisella veitsenviillolla.

tettu ennen fileointia.
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nahattomia sarkifileita Ripottele sérkifileille makusi mukaan hienoa suolaa.

suolaa Rullaa fileet pyrstosta alkaen. Aseta sarkirulla pystyasentoon
valkosipulin kynsia etanalautasen syvennykseen (1 rulla/ syvennys).

voita Purista runsaasti valkosipulia jokaisen rullan p&élle.

Lis&a kunkin rullan padlle reilu nokare voita sekd paallim-
maéiseksi pieni pala Aurajuustoa.

Kypsenné uunissa 225 asteessa 10-15 minuuttia, kunnes
Aurajuusto saa vérid.

Tarjoa alkupalana tuoreen vaalean leivan kera maittavan
kala-aterian alkuun tai pikkunaposteltavana.

Aurajuustoa
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Suomen Vapaa-ajankalastajien Keskusjérjesto
vapaa-ajankalastaja@vapaa-ajankalastaja.fi
www.vapaa-ajankalastaja.fi

Rahoitettu
osittain maa- ja metsatalousministerion
kalastuksenhoitomaksuvaroista.
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