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Tips och goda rad

Ibland marker vi att en del kunder dr lite osdkra ndr det gdller
att hantera och tillaga fisk. Vilket dr vdldigt synd eftersom det
inte dr sd mdrkvdrdigt egentligen, bara man kommer ihdg att

fisk kraver ett forsiktigt handlag.

Hdr har vi samlat ndgra enkla tips om sdadant som dr bra att
tinka pd ndr man umgds med fisk och skaldjur.

Innertemperatur - torka inte ut fisken

En digital termometer for att mita fiskens innertemperatur ar
ovarderlig.

Oftast rekommenderar vi en innertemperatur pa 47-50 grader. Da ar
smaken av ra fisk borta och fisken ar atfardig, mjill och god. Hogre
innertemperatur gor att fisken blir torr och trakig.

Undantag finns - till exempel tonfisk, som man tillagar pa samma satt
som biff eller oxfilé.

Hall fisken kall!

Har du kopt fisk som inte ska tillagas direkt? Da ar det viktigt att
forvara den pa ett bra satt, vilket innebar att halla den kall. Hela tiden.
I vara kylar har vi en temperatur pa 1-2 grader, och dessutom begravs
fisken i rikligt med is. Hemma har man kanske inte samma madjlighet,
men lat inte fisken ligga framme! Sink om mojligt temperaturen i
kylskapet. D4 mar fisken béttre.

Panering

Fiskars kott har olika egenskaper. Mjukt och 16st kott som ska stekas
behover paneras, endera enkelt eller dubbelt. Paneringen bildar ett

skal som innesluter fisken och skyddar mot fastbranning i pannan.
Dessutom behéller fisken sin saftighet.

Enkelpanering innebar att man vander fisken i mjol (kallas a la
meuniere, efter franskans ord for mjolnarhustru). Dubbelpanering
innebar att man vanderi fisken i mjol-uppvispat dgg-strobrod.
Stek forst i hog temperatur — anvand olja - tills paneringen stelnat.
Sank darefter temperaturen. Tillsdtt girna smor mot slutet och ds
fisken med det.



TTermberas

Brynt smor

Ett underbart tillbehor till stekt fisk ar brynt smor, garna tillsammans
med lite kapris. For att gora brynt smor bor man akta sig for heta
stekpannor! Lat smoret i stdllet sakta smalta och brynas i en kastrull
pa medelviarme. Nar smoret borjar dndra farg och fa en nétaktig doft
ar det klart. Da ar det bra att halla av det i ett annat karl for att
avstanna processen.

Man kan med fordel gora en stor sats och forvara i kylskdpet i en burk
med lock. Det haller sig atminstone en méanad.

Ugnsbakning - inte for hog temperatur

Nar du ska baka av fiskfilé i ugn sd anvand lag temperatur: 100-120
grader. Da avgar inte sd mycket vatska och filéerna spricker inte.

Hel fisk daremot, som skyddas av skinn och ben, kan med fordel bakas
i hogre temperatur for att fa till en knaprig yta. Cirka 200 grader.

Rimning

Rimning paverkar fiskkottet sd att det blir fardigt snabbare och, till
exempel nar man rimmar torskrygg, gor att kottet skivar sig vackrare.
GOr i ordning en 2-3-procentig saltlosning (knappt tva matskedar salt
ienliter vatten). Lat fisken bada i ndgra timmar i kylskap. Den kan
ocksa sta over natten.

Snabbrimning: 10-procentig koksaltlosning (1 dl salt per liter vatten).
Tjocka bitar kan krava 12-15 minuter, tunnare cirka 10 minuter. Stall
en dggklocka! - om du glommer tiden kan fisken bli alldeles for salt.
Skulle det dnda intraffa kan man vattna ur den i kallt vatten.

Rimlagen kan smakséttas pa olika vis, till exempel med citron.

Inkokning

Koka en lag av vatten, krossade dillstjalkar, citronskivor, gul 16k och
pepparkorn. Kanske ett lagerblad, fankal eller andra kryddor man
gillar? Tillsatt salt tills det smakar som en kallsup vid Sydkoster, dvs.
2-3 procent salt.

Hall den silade lagen over fisken i en ugnsform och sjud forsiktigt i
ugn. Lat fisken kallna i lagen.

Om man valjer att koka in mindre bitar, till exempel 2-3 centimeters
laxkuber, behéver man inte koka i ugn. Da racker det med att sla 6ver
den kokande lagen och lata fisken svalna i vatskan.

Om allting har gatt at skogen
Ring 018-7111 50 och bestall hamtmat, eller 018-71 21 50 och boka bord.
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