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KASUTUSJUHEND

Suitsuahi kiirgab soojust igas suunas, seetottu tuleb
selle paigaldamiselhoolikaltarvesse vottamuuhulgas
1 meetri turvavahet suitsutoru ja polevmaterjali
vahel. Suitsuahi kiirgab soojust ka allapoole, mis
tdhendab, et see tuleb asetada piisavalt paksule,
tulekindlale, tasasele ja liikumatule pinnale (liiv/kivi/
betoon).

Suitsuahju pind muutub soojenedes kdérvetavaks
igalt poolt! Ara puuduta seadeldist paljakasi; kasuta
piisavalt pakse kaitsekindaid!

Hoidusuitsutorustvaljuvate kuumade suitsuaurude
eest! Suitsutoru jaoks on lisandina saadaval
pikendustorud.

Hoia kuttekolde tuli vaike kasutades Ohukesi
puupilpaid voi kuiva risu/oksi.

Reguleeri suitsutades tuuletdmmet kiirguskaitsega
(12) nii, et suitsu tuleks nii tulekolde suitsutorust
kui suitsutusosa kaane (3) alt. Liigne tuuletomme
tdmbab suitsu suitsutusosast toru kaudu vilja,
samas kui suur leek ja liiga vaike tuuletdmme toob
kogu suitsu ja nde suitsutusosasse.

Suitsuahju ei tohi kasutada siseruumides!

HOOLDUS JA KASUTAMINE

Koik restid on Uleni kroomitud ja neid pestakse
tavalisel moel. Ole alati tulega ringi kaies ettevaatlik!
Suitsutusahju voib kasutada ka talvel.

KASUTUSVOIMALUSED

Tulekoldes onlihtne klipsetada ahjukartuleid, naereid
vOi kasvoi roovlipraadi. Suitsutusahju voib kasutada
ka klpsetiste valmistamiseks. Kuna tulekolle on
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kaitstud, toodab see vorreldes I6kkega palju rohkem
soojust, samas kui kahjulikku suitsu on minimaalselt.
NB! Ole ettevaatlik ja ara toitu pohja kdérveta -
suitsuahi vajab vaid vaga vahe puud.

AHJUPANNI KASUTAMINE

Harvia ahjupannil (lisand) vdib praadida pannkooke,
kala, liha, juurvilju ning samuti kiipsetada krobedaid
kukleid, pikksaiu voi leiba.
¢ pane tulekoldesse paar 6hukest puud
¢ aseta ahjupann oma kohale kaane peale
e« pane puid juurde ja reguleeri kiirguskaitse abil
tuuletdmme nii, et leek pdleks rahulikult

Kaant voib kasutada
soojahoidjana.

Hoidu liiga suure leegi tekitamisest, et suitsuahju
laikivad roostevabad osad ei hakkaks h66guma.

ahjupanni peal

SUITSUAHJU KASUTAMINE
TAVALISE GRILLINA

Grillvorstid Soome moodi

Eemalda suitsuahjust koik sisemised elemendid ning

kiirguskaitse.

¢ aseta puud tulekoldesse

¢ pane Ulemine suitsutusrest kummuli tulekolde
kaelusele

¢ pane kaas oma kohale



e sillta puud ja lase poleda, kuni tekivad
hédguvad sded

Kui s6ed on valmis, pane vorstid suitsutusrestile
kiipsema. Grillimine 6nnestub, tulgu paikest vai
vihma. Vorsti juurde soovitame tugevat sinepit ja
“sobivat” jooki.

KALATOIDUD
Kalade kiipsetamine siitel

e eemalda kuumutusosa

e« aseta puud tulekoldesse

e« pane kipsetusresti hoidja
oma aukudesse

o sllta tuli

e« pane kipsetatavad fileed
kUpsetusresti ja
riputa rest restihoidja ktlge

e« pane kiirguskaitse
restihoidja klilge tuule- ja
soojusehoidjaks

e pane kaas tagasi oma kohale

o kasuta rasvaplaati
klpsetusresti all, et kala
kipsemisvedelik maha ei voolaks

Klpsetatavad fileed soolatakse enne kiipsetamist
peensoolaga. Lihapoolele raputatakse sidrunpipart.
Esimesenaklpsetatakse krobedaks nahapool, seejéarel
lihapool. Kiipsetusaeg on umbes 20 — 30 minutit. Kala
on klipse, kui liha tuleb naha kiiljest lahti.

Valmis kala pinnale pigistatakse sidrunimahla.
Populaarseimad kiipsekalad onl6hejasiig. Kipsetatud
kala kastmeks sobib naiteksisetehtud kalamarjakaste.
Sedaviisi slitel voib klipsetada ka pihve.

“Siitel kiipsetatud Iohe”, kalamarjakaste
Jja keedetud kartulid (neljale)

Vaja ldheb:

500 - 600 g Iohefileed

sidrunit

sidrunipipart, tilli, peensoola, valget pipart
200 g lutsumarja

2 dl koort

1 sibul

8 keskmist kartulit (talvekartul, nt. Siikli)

Vaata kalade kipsetamise juhendit. Lohefileed
pannakse serveerimisalustele ja fileede peale
pigistatakse poole sidruni mahl. Teine pool sidrunist
ja osa tilli kasutatakse kaunistuseks.

Kalamarija peenestatud sibul segatakse omavabhel,
segule lisatakse valge pipar ja sool. Segu klopitakse
maitsestamata vahukoore sekka. Kastme pinnale
raputatakse peenestatud tilli. NB! Stigisel voib sibulat
rohkem panna, kevadel on sibula maitse tugevam,
seetottu piisab vaiksemast kogusest. Voib kasutada
ka Iohe, raabise voi siia marja. Jarvekalade mari
tuleks enne kasutamist kiilmutada.

Soovitame kasutada talvekartulit (siikli) selle heade
maitseomaduste ja keetmise holpsuse péarast. Seda
on ka kerge koorida.

Salat: jaasalat, kurk, till, sidrunimahl.

Kalade suitsutamine

pane puud tulekoldesse

raputa kuumutusosa peale lepalaaste
aseta rasvaplaat oma kohale

pane kalad restile

pane rest ahju

pane kiirguskaitse oma kohale

(NB! Tuuletdmbe reguleerimine)

¢ pane kaas oma kohale

e slUta tuli

Vaikeste kalade suitsutusaegonumbes 10-20 minutit
(radbised, raimed). Keskmiste kalade suitsutusaegon
umbes 30 minutit (ahvenad, siiad, kohad, angerjad).
Suurte kalade suitsutusaeg on umbes 40 minutit
(Iohed, haugid, latikad).

Vaikesed kalad loputatakse kilma veega,
norutatakse ja suitsutatakse, nagu nad on. Suurtelt
ja keskmistelt kaladelt eemaldatakse sisikonnad.
Viaikesed kalad soolatakse péarast klipsetamist
jameda soolaga ja laotakse oOrnalt naiteks kasti.
Soolamise ajal kaitsta kalu jahtumise eest. Suured
ja keskmised kalad soolatakse jameda soolaga enne
suitsutamist.

Suitsutatud rédéabised ja kartulipuder
(neljale)

Vaja laheb:
e 600 g keskmise suurusega raabiseid
e jamedat soola

o peterselli

e 8 suurt kartulit (Pito)

50-60 g void

1-2 dl piima
Suitsuta Ulalpool oleva juhendi jargi. Kilpsed
kalad soolduvad u 40 minutiga. Valmista sel
ajal kartulipuder. Soovitame kasutada jahust

s60gikartulit (pito), millest tuleb ilus valge ja hea
maitsega kartulipuder.

Pese ja koori kartulid, 16ika need kuubikuteks ja
keeda aurupotis, kalla kartulikuubikud kaussi ja lisa
vOi. Klopi kartulid elektrimikseriga pudruks, lisa piim
ja sega, kuni puder muutub thtlaseks. Puista pinnale
peenestatud peterselli.

Raabiste ja kartulipudruga sobivad must leib ja
piim.

Salat: lehtsalat, melon, varske kurk.

Kalade rostimine

e lao puud tuleasemesse ja silta

e oota kuni tekivad hodguvad séed

e lao kalad restile

e klpseta

Sltel rostitavaid kalu ei roogita, need ainult
loputatakse kilma veega. Kalad soolatakse

peensoolaga enne kiipsetamist.

Kalad rostitakse kuumadel sitel mdlemalt poolt,
kipsetusaeg umbes 5-10 minutit. Kala on klpse,
kui selle vedelik hakkab kalast valja keema. Sutel
kipsetatud kaladest on populaarseimad raim ja
siig. Kalade klipsetamine sitel on hea teha koos
suitsutusega voi kohe parast seda.



Kalade hautamine

e lao puud tuleasemesse ja
sulta

e oota kuni tekivad
héoguvad sded

¢ pane “pakitud” kala stitele

o kUpseta

Hautatavad kalad roogitakse
aga soomuseid ara ei puhastata,
soolatakse peensoolaga.
Maitsestatud kala Umber
keeratakse tihedalt voipaber, mis
kaetakse omakorda tihedalt niiske ajalehega.
Voipaber peab olema kuiv nii, et kiipse kala nahk jaab
selle kilge kinni ja liha tuleb lahti. Loika Gleliigne paber
ara — nii on kala kerge lauale panna. Hautamisaeg on
umbes 30 minutit, vaga suure kala puhul rohkemgi.
Head kalad hautamiseks on koha, sédinas ja latikas.

Hautatud koha ja keedetud kartulid (viiele)

Vaja ldheb:

2 umbes 500 grammist koha

1 sidrun

peensoola

50 g void

tilli

peterselli

murulauku

10 keskmist kartulit (talvekartul, nt Siikli)

Vaata juhendit kalade hautamisest.

Kipsed kalad avatakse serveerimisalusel;
maitseainetaidis ja selgroog ning luud eemaldatakse.
Serveeritakse koos keedetud kartulite ja naiteks
valmis kastmega.

Salat: jaasalat, till, kurk, peenestatud murulauk.

ULDIST

ISaIa on kipse, kui selle liha tuleb luude kiiljest lahti.
Uldiselt on kala kipse, kui selle l6pused tulevad
tommates kergelt kliljest dra. Vaikeste kalade klipsus
selgub kala avamisel - kui sisikond ei ole verine, on
kala kips. Merekalade puhul paelussi oht puudub,
jarvekalade puhul on see olemas.

Uldiselt pehmete soomustega kaladel soomuseid
ara ei puhastata (I6he, raabis, raim). Suitsutamise
vOi slitel kipsetamise puhul vaikeseid kalu eiroogita.
Kalu ei tuleks puhastades liialt pesta. Piisab kergest
kilma veega loputusest ja paberiga kuivatamisest.

Kui kala on liiga soolane, on soolasust voimalik
neutraliseerida sidruniga. Kipsemisaega mojutab
tugevalt valistemperatuur ja puude niiskusaste.

AHJUKARTULID

Ahjukartulid pestakse ja keeratakse fooliosse.
Kipsetusaeg on umbes 40-60 minutit. Ahjukartuli
taidiseks voib naiteks kasutada hapukoorekastet.

Vaja ldheb:

- 2 purki hapukoort

- 1 sibul

- soolakurki, musta pipart, tilli
- sinepit
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LIHAROAD

Siitel kiipsetatud, marineeritud searibid ja
ahjukartulid (neljale)

Vaja laheb:

4 ribitlkki

oliivioli

paprikajahu, musta pipart
sinepit, piprasegu

soola, veidi suhkrut

1 kdUslaugu ks

4 suurt kartulit (Rosamunda)

Ahjukartulid pestakse ja keeratakse fooliosse.
Klpsetusaeg on umbes 40-60 minutit. Ahjukartuli
taidiseks voib kasutada néaiteks hapukoorekastet.
Juhendi leiad punktist “Ahjukartulid”.

Salat: hiina kapsas ja kllmutatud maisi-paprika
segu.

Ahjupannil praetud broiler ning salat
(neljale)

Vaja laheb:

4 broileri rinnafileed
china -maitseainesegu
karrit

peensoola
paprikajahu

void

Eemaldafileedest kdik luud. Poolita filee teravanoaga
pikkupidi. Prae voisesmaltiiks pool pruunikaks. Keera
ja maitsesta soola, karri, china -maitseainesegu ning
paprikaga. Kipsetusaeg on Usna lihike aga broiler
tuleks kindlasti taiesti kiipseks praadida.

Salat: hiina kapsas, konserv-virsikud ja tavaline
kurk. Puuviljaks sobib ka ananass v6i mandariin.

Siitel réstitud/kiipsetatud péhjapddrafilee
Jja keedetud kartulid (viiele)

Vaja laheb:
pohjapdodra fileed
peekonit

oliivioli
piparmuUnti
paprikajahu
piprasegu

soola

Sitel kipsetamise kohta vaata selle juhendit
eespool.

Maitseainetest tehakse marinaad, milles fileed
marineeritakse vahemalt 6 tundi. Filee keeratakse
soolatud peekonildikudesse. Klipsetusaeg on umbes
20 minutit soOltuvalt filee suurusest. Rostimisel
jargitakse suitsuahju kasutusjuhendeid. Sutel
kipsetamise rest sobib ka rdstimiseks. Kartuliks
soovitame votta juurde sobiva toidukartuli (Lapin
puikula).

Salat: kerasalat, tavaline kurk, kilmutatud murakad
suhkruga. Salatile saab suvel tavaliselt varvi,
maitset ja jahedust lisada kilmutatud aiamarjadega.
Soovitame nende kasutamist.



