Nagra anvisningar

rorande

behandling och tillagning av Saltsjofisk.

Huvudvillkoret for att fa havsfisk vilsmakande ir att
aldrig lata den ligga i vatten, ty ddrigenom ga bade
den bista smaken och en del av niringsvirdet forlorade.

Fiskens behandling. Fisken skrapas, rensas och skoljes
vil, torkas och ingnides med salt och ittika — 1 matsked
salt och 1 dessertsked attika till varje kilo fisk — varefter
den far ligga en stund. Detta dr av stor vikt vid tillred-
ning av havsfisk, emedan det gor fisken vit och fast i
kottet.

Vid kokning av fisk bér man helst ha en fiskkittel
med galler, varpa fisken placeras, innan detta nedsinkes i
kitteln, dir vattnet nitt och jimt boér na Over fisken. All
fisk med undantag av lax nedligges i varmt vatten och
kokas mycket sakta, annars brister skinnet innan fisken
ar genomkokt. Nar fisken dr firdig, vilket den ir, da fe-
norna latt lossna, upptages den 6gonblickligen ur spadet,
fiskgallret sittes tvirs over kitteln, si att fisken hélles varm,
tills den skall serveras. Helst bor en ren handduk liggas
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kande vatten.

Stekning av fisk kan ske dels i stekpanna ovanpi
spiseln, dels i ugn och dels medelst flottyrkokning.

Det senare sittet ar sidrdeles att rekommendera for
mindre fisksorter eller storre, skurna i smafiletter. Det ir
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dven ekonomiskt, endr man kan spara flottyren fran den
ena gangen till den andra. Flottyren renas fran skorp-
smulor genom att, sedan den kallnat nagot, men &dnda
haller sig flytande, ihdlla kallt vatten, da fettet samlar sig
och smulorna sjunka till bottnen.

Kokt torsk.
(For 6 personer).
2 kg. torsk. Salt och attika.

Fisken forberedes som ovan dr beskrivet och om det
ej ar smatorsk, bor den pa inga villkor kokas hel utan
skires i tumsbreda skivor tvirs Over for att ej riskera att
den forblir ra invid ryggbenet.

Serveras med smalt smor och hardkokta hackade dgg
och persilja.

Kolja med falsk hollandéssas.
(For 6 personer).

2 kg. kolja. Fiskbuljong eller vatten.
Salt och attika. 1 kopp franskt vin.
3 matsk. smor. Citronskivor.

Till sasen: ;
Vanlig vit fisksas. 1 dcl. vispad gradde.
1 a 2 raa aggulor. Saften av !/, citron.

Fisken prepareras som vanligt och skires i filetter,
vilka torkas och ingnidas med salt och attika. En lang-
panna smorjes med smoret och filetterna liggas sida vid
sida. Fiskbuljong eller vatten jimte vinet hilles forsiktigt
i pannan, sa att det ndtt och jamt ticker fisken, som
sattes in i varm ugn och far koka omkring 10 minuter;
Overoses ett par ganger med spadet.

Sasen gores pa vanligt sitt av fiskspadet, och nir den
ar fardig, drages den av elden. Aggulorna ivispas och
till sist den uppvispade griadden och citronsaften.

Filetterna liggas upp pa ett fat, och sasen hilles 6ver
anrattningen, vilken garneras med citronskivor.




Enkel fisksoppa.

11/, 1. fiskspad. 1 matsked flottyr.
1 purjolok. 1 > smor.
2 mordétter. 2 » mjol.

1 palsternacka. 1 dggula.

1 selleri. 1 dcl. sur gradde.

Salt och vitpeppar.

De sonderskurna och forut kokta rotterna frisas i
flottyren, spadas med fiskspadet och kokas diri en stund,
varefter det hela passeras. Man gér direfter en ljus red-
ning av smoret och mjolet, tillsitter den passerade bul-
jongen och later koka en kvarts timme. Avsmakas med
vitpeppar och salt. [ soppskalen vispas #ggulan och
gradden, innan soppan slds dver och omrores.

Kraftig fiskbuljong till soppor kokas pa kolja, ma-
krill, torsk eller annan fisk skuren i bitar och lagd i kallt
vatten att koka en timme.

Man kan dven anvinda huvuden, ryggben och fenor,
franskurna fisk, som skall stekas. Huvudena maste da
renas ut- och invindigt frin slem och gilarna borttagas.
Kottet i huvudet tillvaratages och ligges sedermera i
soppan.

Rétt av farsk sill.

Sillen urtages och ryggbenet borttages, den tvittas
och torkas vil, varefter den fylles med potatismos, upp-
blandat med adggula, smor, salt och nagot vitpeppar. Sillen
stekes i smor jamte skivor av stora 16kar, vilka vid ser-
veringen liggas Over anrittningen.

Kan med fordel stekas i papperspase.

Rullader av farsk sill.
12 firska sillar, salt, vitpeppar, dttika, 1 4 2 spanska 16kar.

Sillarna rensas, huvudena och stjirtfenorna bortskiras
och ryggbenen borttagas. De tvittas i ett par vatten och




4

torkas vil. Varje sill overstros med salt och peppar och
rullas ihop med nacken inat. Rulladerna liggas titt intill
varandra i en pajform. Tunna skivor av loken liggas
over, formen fylles till hilften med ej for stark attika och
sattes in i svag ugnsvdarme i tva timmar. Serveras i for-
men, sedan lokskivorna borttagits.

Héljeflundra med sas av sur gradde.

11/, kg. hiljeflundra. Mjol.
Salt och ittika. 3 msk. flottyr el. smor.

Till sasen:

1 msk. finskuren 16k. 1/, 1. sur griadde.
2.5 'mjol. 1/, kopp fiskbuljong.
Citronsaft. Vitpeppar.

Fisken tvittas, befrias fran ben och skinn, pa vilket
kokas buljong, ingnides med salt och ittika och far ligga
omkring en timme. Den skires i skivor, vilka vindas i
mjol och stekas ldtt (ej fardiga) i flottyren eller smoret,

varefter bitarna ldggas i en vid kastrull. Det i stekpannan
kvarblivna fettet frases med loken och omrores med mjolet
till en ljus redning, vilken spddes med gridden och bul-
jongen, avsmakas med citronsaft och vitpeppar och far
koka nagra minuter. Sasen silas sedan over fisken i ka-
strullen, vilken insittes i varm ugn i 20 minuter, da fisken
ar fardig. Serveras med sasen och potatis.
I Wo
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