00 gr. de Skrei * 2 dl. de aceite de oliva

350 gr. de chorizo * 2 dl. de vino blanco
+ 800 gr. de espinacas * 4 dientes de ajo
* 200 gr. de aceitunas negras « perejil
¢ 350 gr. de tomates * pimienta
¢ 150 gr. de pimientos rojos « sal

« 200 gr. de cebollas

Preparacion

« Salar el Skrei, marcar en una sartén a fuego fuerte
con aceite de oliva e introducir en el horno a 180°C,
para terminar de cocinarlo.

* Pochar en aceite de oliva los pimientos,
las cebollas y los dientes de ajo, picados.

* Regar con el vino blanco y hervir,
hasta que se evapore el alcohol.

* Anadir los tomates, pelados y troceados.
Cocer lentamente.

* Sazonar con sal y pimienta. Triturar la salsa,
colarla y reservar.

» Secar el chorizo en el horno a 180°C,
durante 3 minutos. Reservar.

* Saltear las espinacas en aceite de oliva y ajo,
sazonar con sal.

* Para emplatar, napar la base del plato
con la salsa de pimientos.

* A continuacion, una cucharada de espinacas.
Sobre éstas, el Skrei y, al lado, unas rodajas de chorizo.

* Espolvorear con perejil y rodajas de aceitunas negras.

Skre 1 al horno con tomate ¥ ajo

Ingredientes para 4 personas Preparacion
* 800 gr. de lomos de Skrei, sin piel ni espinas * Precalentar el horno a 200° C.
* 1 cebolla

« Cortar la cebolla en dados pequefios,
laminar los tomates y cortar finamente
el ajo y la guindilla.

* 4 tomates
* 3 dientes de ajo
¢ 0.3 cdita. de guindilla roja

« 100 gr. pasta de tomate  Sofreir en un poco de aceite de oliva la cebolla
« 1dl. de vino blanco y el ajo. Afadir la guindilla y la salsa de tomate
« 1dl. de aceite de oliva y dejar hacer durante unos minutos.

* azucar « Afadir el vino blanco a la mezcla. Para dar

¢ sal y pimienta mas sabor a la salsa de tomate, afadir un poco

de azucar, sal y pimienta al gusto.

* Poner la pieza entera de Skrei y el tomate
laminado en una fuente de horno,
y dejar hacer durante 20 minutos.

« Para emplatar, rociar previamente la salsa

de tomate con un chorro de aceite de oliva

y hacer una base sobre el plato, colocar encima
el Skrei y espolvorear con tomillo picado.




uega tiene una larga y fuerte tradicion
a gue se remonta miles de afnos, y su gente
1'E_:;Lvdo la reputacion de tener algunos de los
3 mejores mariscos del mundo.

0 ada invierno, algo notable sucede en la zona
entrlonal de Noruega que da a sus comunidades

partes - un motivo especial para la celebracion.

Pér puro instinto, grandes multitudes de bacalao
- vuelven de las profundidades del Mar de Barents a
desovar alrededor de las islas de Vesteralen y Lofoten.

Estos bacalaos llegan en su mejor momento,
preparados a la perfeccion por sus épicos 1.000 km de
natacion a través de las aguas heladas y turbulentas.

Guia de preparacion

del Skrei

Salmuera

100g de sal
la corteza de medio limon

1lomo de Skrei
1litro de agua

Hierve a fuego lento 20¢| de-agua con la sal hasta que se disuelva.
Afade el resto del aé;u-a, la grte'z'a del limén y déjalo enfriar.
Coloca el Skrei en la saln \uera-durante 30 minutos, asi conseguiras
potenciar todo su sabor. Enjudgalo con cuidado. Sécalo con papel
absorbente yirefrigéralo.

Recuerda que puedes preparar la salmuera el dia anterior.
Ya tienes el Skrei perfecto para darle tu toque al horno, en sartén...
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rtifica que su captura procesado y transporte, ha sido reallzado
'» acuerdo a una rigurosa normativa que asegura la sostenibilidad
de esta tradicion pesquera.

Este viaje heroico aporta una carne |ncre|ble- p
que es insuperable en sabor y textura, desmeﬁﬁﬁén
en suntuosos trozos de carne.

5.

Las capturas diarias del barco se controlan
minuciosamente de acuerdo con los estandares
de sostenibilidad impecables de Noruega. Y el bacalao
estd sujeto a estrictos estandares de calidad. Debe estar
en condiciones optimas, capturado sdlo entre enero

y abril en unas zonas especificas y enviados antes de

12 horas por empacadores especializados.

Sélo entonces obtiene el titulo de Skrei, una antigua
palabra ndérdica que significa "vagabundo”. La oferta
es limitada. Pero no deje de probar Skrei este afio, y
degustara el que seguramente es el bacalao mas
delicioso del mundo.

A la Sartén

4 porciones de lomo de Skrei
2 cucharadas de aceite de oliva
6 cucharadas de mantequilla

Para esta preparacion, el Skrei debe
estar a temperatura ambiente.

En una sartén calienta el aceite

y marca el Skrei por el lado de la piel.
Transcurrido 1 minuto, aflade la
mantequilla y cocinalo 2 minutos mas
y otros 3 por el lado contrario.

Cubrelo, retiralo del fuego y déjalo
reposar. El tiempo de coccién
dependera del grosor de la pieza.
Estara listo cuando la temperatura
en el interior sea de unos 38°C.

Acompanalo con tu mejor guarnicion.

Al horno

1 cola de Skrei
aceite de oliva

Para elaboraciones al horno,

te aconsejamos que utilices el Skrei
en salmuera. Precalienta el horno
a180°C. Engrasa la fuente del horno
con el aceite. Hornea hasta

que la temperatura en el interior

de la pieza sea de 40°C y déjalo
reposar. Justo antes de servir,
calienta el horno a 160°C

e introducelo 1-2 minutos.

Combina a la perfeccién con
productos tradicionales de nuestra

tierra como panceta, chorizo, ‘
jamon y, por supuesto, con las
mejores frutas y verdur N

El sello oficial del Skrei es también garantia de su alta calidad,
de su frescura Unica y de su origen: NORUEGA.
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