Filé Skinnet

Enligt manga den basta delen Fritera och anvand som frasigt

av fisken. Den &vre biten kallas tillbenor 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

Det ar inte den riktiga tungan
utan musklerna som sitter
under tungan. Koéttet ar fast
och nagot mjukare an kinden.

Bukslag

Sitter vid buken, under benraden, 1dngs
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 godrs 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.

Norsk torsk ndr
den i Som bas

- A N 3 oy SKrm- mértt
| : Kommr' - i - Be e Y _ . Skrelmarket mtygar att det ar -.

: —= | . ~ norsk skrei och garanterar hbg .:
En gdng om aret ,I;amnar den lek- e Sy DL R 3 o T, ~ kvalitet. Bara de allra finaste
mogna torsken Barents hav och . = S PR : e & fiskarna valjs ut. De férpackas
vandrar séderut mot den nord- =3 - s T ~inom 12 timmar, halls pa is mellan
norska kusten. Val framme far den : B o b T A  0-4°C och hanteras endast i
‘havet att koka. Det &r i mitten av s _ ; \ ﬂ.""'r'i"'.r.r ; “,-;rm'h""‘l' Tt godkanda Ieverantorer

"'_Januarl och ropen ekar i hamnarna Mg

:Skrelen ar har'

anmrg

TH kel = Tahsaftis ; &2 . ‘4 - 4 bitar !skrei sy
5l liter vatten  skalet av 1/2 citron 6 msk smor =2 msk matolja
- Sjud 2 dl av vattnet tillsammans Rumstemperera ﬁsken och stek den:
rméd salt tills det |6st sig. Blandai , “med skinnsidan nerat i olja. Tillsatt
~det resterande vattnet och citron- B .Y ~ smor efter 1 min och fortsatt steka:,'
‘skalet och kyl ner. Putsa fisken i _ \ 2 min, vand fisken och stek ytter-
~och rimma i lagen i 30 min, nyt_ur =t UTHE _ ' : : ligare 3 min. Tack med lock, dra av
och skélj av fisken forsiktigt. Torka r ~ fran vdrmen och 1at vila i 6 min.
fisken pa papper och forvara dar- LI :

Tiden varierar beroende pa tJockIek :
aaa: _efter i kyl till tillagning.

~men vit fisk &r tekniskt sett klar vid -
lenlngen kan utan tvekan genom- {RerEn Y 38°C i innertemperatur, s3 var: inte
- foras redan dagen innan. - T et i radd for att understeka den

m}j -  Lasmer .
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- Skrei &r bara | sasong_Janu.a_r_l__ =t ! bt T - ST 4 '_Oitf_:‘" Skfé.i o
april. Men trots mérk vinter har =~ i pgtn o ' it z 1liter vatten 1 msk saIt

:skreiea manga Véhn_.ér_ som in-t_e:r - Se upp vatten och salt och Iagg
transporterats over hela kontinen- ~ ner fisken i det sjudande vattnet

tSer eller(;jrivi’i(s “Ep i vaxthus. | e : 1 -~ Anvanden pOtatISStICka for att kan- i i | ity NORGE
O:‘ jordartskocka, vin erapp £ : ~naom fisken &r klar - den ska gt \ y By o
s vmterpotatns s S S e igenom med lite motstand i karnan, .-" T i NORSK SJOMAT
- . i B2 for5|kt|gt upp fisken och servera. e :

: Om du ska pochera storre mangder
gar det bra att halla fisken varmi
“ughen pa 60 grader tack med folle =
sa ﬂsken mte torkas ut.




