Filé Skinnet

Enligt manga den basta delen Fritera och anvand som frasigt

av fisken. Den oOvre biten kallas tilloehor till andra ratter.

ibland bara torskrygg, den Torskstjart

undre biten ar slagsidan. Dyker upp i allt fler recept:

citrusbakad, panerad, gravad

Kind eller friterad.

En ofta underskattad del av
fisken med fast konsistens.
Kan bade kokas och stekas.
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Tunga : R
Det ar inte den riktiga tungan ey
utan musklerna som sitter
under tungan. Koéttet ar fast
och nagot mjukare an kinden.

Bukslag

Sitter vid buken, under benraden, 1angs
hela fisken. Skars ofta bort, men spara
och anvand om du kokar egen fond.

Lever Rom

Skreiens lever ingar i Mgalje, Nord-Norges Romsacken tillagas genom att kokas, skaras
"nationalratt”. Ratten bestar av skrei som i skivor och darefter eventuellt stekas. Av
serveras med kokt lever, rom, potatis och rommen gors aven en stor del av den kaviar
flatbréd. Levern anvands aven for att som finns pa de flesta svenska frukostbord.
framstalla tran, en olja rik pa Omega-3 Varfor inte laga din egen?

och vitamin A och D, som &ar vanlig att ta
en matsked av varje morgon.

Novsk torsk nar
den i Som bast.
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_ : - ¥ _ 2 i le \ : ‘norsk skrei och garanterarrhog i

En gang o_m_aret lamnar den lek- _ e Ay T e | 5 # ) Z oy T kva_Iitet.'Bare';de allra finaste
mogna torsken Barents hav och . _ ' . e bl e . fiskarna véljs ut. De foérpackas
vandrar séderut mot den nord- M i ; - . A\l S am - inom 12 timmar, halls pa is mellan
norska kusten. Val framme far den L FEET ' o :i-T.ﬁ W - 0-4°C och hanteras endast av
“havet att koka. Det &r i mitten av - : b s Ca . godkanda leverantorer.

januari och ropen ekar i hamnarna. Y. st il N

Skreien ar har! T '
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1 bit skrei e O salf b el ' y IR 4 bltar skrel . $iar
1000 g vatten skalet av 1/2 CItron | o 6 msk smOr =) msk matoIJa ;

Sjud 2 dl av vattnet t|||sammans i ' Rumstemperera flsken och stek den
med salt tills det I6st sig. Blanda i - med skinnsidan neréat i olja. Tillsatt
~ det resterande vattnet och citron- e L smor efter 1 min och fortsatt steka
_skalet och kyl ner. Putsa fisken och N {2 min, vand flsken och stek ytter- 5
“rimma ilagen i 30 min, lyft ur och ligare 3 min. Tack med lock, dra v ri,
~ skolj av fisken forsiktigt. Torka fis-': fran varmen ek Iat i 6 min.
- ken pa papper och férvara dar- :
~efter i kyl till tillagning. T = oalce N varierar beroende pa tjocklek
] : men vit fisk &r tekniskt sett klar vid
Siamp i mnertemperatur sa var lnte :
radd for att understeka den

Rimningen kan utan tvekan genom—
i fOras redan dagen innan.
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Skrei &r bar_a i sdsong Jranuarl L ) - ADitar skrei -
~ april. Men trots mérk vinterhar- R y ' Tt “Mliter vatten 1 d salt =
“skreien ménga vanner som inte 3 e RN Sjud Upp vatten och salt och Iagg
transporterats dver hela konti- : b s “ner fisken i det SJudande vattnet

nenter eller drivits upp i vaxthus. . ' ~Anvand en potatlsstlcka for att kan— o : ; it o
VSom Jordartskocka vmterapplen,:' 3% e O flsken arklar-denskagd Soma gl .

och vmterpotatls st e f v ~ igenom med lite motstand i karnan. AT NORSK SJOMAT

 Lyft forsiktigt upp fisken och servera. : e iy l

A Q_m.du ska pechera stoérre mangder . : Cir St Oy h ‘ %

- gar det bra att hdlla fisken varm i Bt : ?
ugnen pa 60 grader, tack med folie -~ - oA _

Y fisken inte torkas ut.




