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Kuha ruodottomaksi
fileeksi
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Kuha ruodottomaksi fileeksi
Maukkaanmakuinen ja vähäruotoinen kuha on eräs suosituimmista ruokakalois-
tamme. Paistettu tai grillattu ja helposti nautittava kuhafilee sopii mainiosti paitsi
arkisiin herkutteluhetkiin myös juhlaviin kala-aterioihin. Kuhafilee kannattaa leika-
ta ruodottomaksi, kun ruotojen ei haluta häiritsevän tunnelmaa ja erityisesti, kun
kalaa syötetään pienille lapsille tai muille ruotoja pelkääville kalan ystäville.

Mikäli haluat kypsentää ja syödä kuhan nahan,
suomusta kala ennen sen perkaamista. 
Aukaise kuha ja poista sen sisälmykset. Poista
munuainen. Pyyhi lima ja talouspaperilla tai
huuhdo kylmällä vedellä.

Poista fileistä kylkiruodot kalapiikkiä tai haaruk-
kaa apuna käyttäen. Poista myös mahdollisesti
fileeseen jääneet selkä- ja peräevien tyvet, jotka
vaikeuttavat nahan poistamista.

Poista halutessasi fileistä nahka veitsen ja kala-
piikin tai talouspaperin avulla pyrstöstä alkaen.
Veitsen kahvan tulee kulkea laudan ja pöydän
reunan ulkopuolella, jotta veitsi voidaan painaa
kunnolla vaakatasoon lautaa vasten.

Aloita fileointi pystysuorahkolla viillolla kalan
pään taakse selkäruotoon saakka. Sitä ennen voit
tehdä apuviillon, jonka avulla vatsaevät jäävät
kiinni pääosaan.

Voit helpottaa kylkiruotojen irrottamista tekemällä
kylkiruotojen kärkien alapuolelle fileen etuosasta
peräaukon tasalle ulottuvan kevyen apuviillon,
joka ei ulotu nahkaan saakka. Viillon avulla kylki-
ruotojen kärkien irrottaminen fileistä helpottuu.
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Lihasruotojen poistaminen

Kuhan pyrstölihas on ruodoton. Selkälihaksen
ruodot sijaitsevat fileen sisäpuolella fileen pak-
sussa selkälihaksessa. Etsi se vetämällä veitsen-
kärkeä tai sormenpäätä fileen pinnalla niskasta
alkaen pyrstöä kohti.

Leikkaa veitsenkärjellä peräaukon kohdalta lihas-
ruotorivin ylä- ja alapuolelle fileen läpi vinosti toi-
siinsa käsittelyalustan pinnalla ulottuvat viillot,
jotka jatkuvat fileen etureunaan saakka (ns. v-
leikkaus).

Nosta lihasruodot sisältävä suikale fileen etupuo-
lelta ja leikkaa se irti peräaukon kohdalta.

Voit painaa ruodottomien fileiden puo-
liskot yhteen ennen kypsentämistä
kypsennysastiassa tai -pannussa.
Näin fileet säilyttävät muotonsa.
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Kalaliemi
0,5–1 kg kalanperkeitä ilman kiduksia 
n. 1,5 l vettä 

2 sipulia 
3 valkosipulin kynttä
2 pestyn porkkanan kuoret
2 rkl karkeaa merisuolaa

10 kokonaista maustepippuria
2 laakerinlehteä

Persiljan tai tillin varsia

Laita kattilaan ruodot, paloiteltu sipuli, porkkanankuo-

ret sekä muutama persiljan tai tillin varsi.

Lisää pippurit, laakerinlehdet ja suola.

Kaada kattilaan ruotojen ja kasvisten päälle vettä niin

paljon, että ne peittyvät.

Keitä lientä miedolla lämmöllä noin puoli tuntia.

Siivilöi liemi ja käytä sitä seljankan pohjana.
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Kuhaseljanka
500 g kuhafileetä 

1 l kalalientä
1 prk (400 g) tomaattimurskaa 

(myös maustettu sopii)
5 isoa perunaa
2 isoa porkkanaa
1 iso sipuli

hienoa merisuolaa 
mustapippuria myllystä maun mukaan
kourallinen tuoretta persiljaa

200 g kuorittuja katkarapuja ja sinisimpukoita 
(tai 200 g pakasteäyriäisseosta 
sinisimpukoita, katkarapuja,
mustekalaa ja surimipaloja)

Sekoita kalaliemi ja tomaattimurska kattilassa 

ja kuumenna kiehuviksi.

Lisää pilkotut perunat ja keitä noin 5 minuuttia.

Lisää karkeaksi raastetut porkkanat ja sipuli 

kattilaan. Keitä noin 10 minuuttia.

Mausta liemi suolalla ja pippurilla.

Lisää paloitellut kuhafileepalat ja keitä noin 5 min.

Silppua joukkoon persilja.

Kaada kattilaan sinisimpukat ja keitä pari minuuttia.

Lisää lopuksi sulatetut katkaravut ja anna niiden 

lämmetä hetki. Tarkista maku.

Silppua koristeeksi persiljaa. Nokare smetanaa 

seljanka-annoksen päällä täydentää sen makua.

Rahoitettu
osittain maa- ja metsätalousministeriön

kalastuksenhoitomaksuvaroista.


