Jhiterade |
Jishchips med
Rummirunajennis

Rokta eller farska fiskskinn
1 L matolja
Salt

Varm oljan till 180 grader och fritera
skinnen i sma satser tills de inte
bubblar mer och de ar helt krispiga.
Var forsiktig och ha ett lock redo for
det kan spratta.

Satt dem sedan pa en plat med
hushallspapper under och salta.
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14gg

2,5 dl matolja

1 msk vinager

1 msk rostade kumminfron, mortlade
Salt

Mixa dgg, kummin och vindger med
stavmixer och tillsatt oljan lite i
taget till en stadig majonnas, mer
olja gor den fastare och lite vatten
gor den losare om den blev for tjock.
Salta till sist.
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Skar byxad, alltsa benfri, abborrfilé i
ldnga stdnger langs med hela filén.

Rada ut dem pa ett oljat ark med
aluminiumfolie sa de inte fastnar
i roken. Salta och lagg hela arket
pa ett galler i roken. Rok tills de
ar harda och lite sega, den mesta
vatskan skall ga ur dem.

14gg

1 msk vinager

1 msk hackad estragon - inlagd
dragon

1 msk torkad dragon, mixad eller
Mortlad till pulver

2,5 dl matolja

Salt

Mixa allt utom oljan med stavmixer
i en hog bunke. Tillsatt oljan lite i
taget och smaka av med salt.

Vispat smér smaksatt
med, nikt lake

Filea laken sa benfri som majligt
men ldmna skinnet kvar pa filéerna.
Rok den hart och sa lange att

den kanns riktigt torr, da kommer
smaken fram bast. Finhacka fisken,
till exempel med en stavmixer. Vispa
rumstempererat smor vitt och fluffigt
och tillsatt den hackade fisken efter
smak och salta. Serveras till ett gott
alandsk hantverksbrad.

Inspinerande snachs
Brancernibs -
glacerade med, vinduuwsgelé

Stycka ut och putsa ”revben” av braxens stora bukben,
storre fiskar ger battre ben. Rosta dem sedan i 225 grader varm ugn
i 7-10 minuter och pensla lite nu och da med glace.

Glace

1 dl vindruvsgelé

appelcidervinager
Salt

Strémming eller nons

Putsa strommingsfiléer och trava ut dem i ett lager pa en plat eller i en form.

Salta och lat sta nagra timmar eller 6ver natten.

Riv vitlok ca 4 klyftor per kg stromming. Tack filéerna med olja, stro ut

vitloken och nagra timjankvistar. Baka sedan hela platen i 120 grader i ca 20

minuter eller tills all stromming ar helt tillagad.

Lat svalna i oljan och forvara det du skall d&ta samma dag i rumstemperatur,

resten i kylskap.

1 msk rodvin- eller

Vi har fantastiska ravaror pa Aland!
Om fler lockas att dta alandsk

Fyra yrkesfiskare och sju kockar vildfangad eller odlad fisk bidrar vi
frdn olika dlandska restauranger alla till att frimja fiskerindringen.

deltog i ett projekt via Leader Aland | Kontakta er fiskhandel eller fiskare
och komponerade tillsammans en och L3t inspirationen floda!

meny. Vi hoppas att fler vill testa
dem i sin verksamhet och har Tl;a&./

darfor tagit fram den har foldern. . L o
Forteckning over alandska

livsmedelsproducenter finns pa

Fotograf: Therese Andersson (Blick)
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e Anvand garna klistermarket nar ni har

alandsk fisk pd menyn! Ta kontakt med
info@leader.ax for tryckfil.

EUROPEISKA UNIONEN Alands genomférande av

Europeiska Finlands program for
havs- och fiskerifonden fiskerinaringen 2014-2020

Recept, i denna, folder

Lunch

* Fiskfarsbiffar pa braxen och gadda med
klyftpotatis och ortdipp
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« Stekt skotstromming eller nors med 22 talinihe®
potatismos, skirat smor och pressgurka

Snacks

* Friterade fiskchips med kumminmajonas
 Braxenribs glacerade med vindruvsgelé
» Stromming i vitloksolja och timjan

» Hardrokt abborrfilé med dragondipp

Tt

« MOrt ceviche, vitkalssallad, brodflarn och koriander
» Rostad flundersoppa med sockertdng

Varmniitt

» Géadda pa tre satt - urbenad filé, citronsmaksatt fars och rokt
”brandade”. Serverad med rostade och picklade betor, brynt
smor med vinager kokt 6k samt potatispuré



med, s ach Stekt shitsthimmu

10 kg fars av braxen och gadda
(50/50)

15 g salt/kg

4 g svartpeppar/kg

200 g graslok

200 g dill

300 g rodlok finhackat

4 citroner bade zest och saften
5 L vispgradde

Blanda farsen dagen innan och lat
mogna over natten. Formas och steks
till biffar. Serveras nystekta med
klyftpotatis och ortdipp.

Farskost och créme fraiche (50/50)
Smaksatt blandningen med timjan,
dill, graslok och persilja. Avsmaka
med salt.

1 kg strommingsfilé eller nors
3 dl ragmjol

1 msk salt

1 msk malen vitpeppar

Blanda mjol, salt och vitpeppar i en
skal. Lagg i fiskfiléerna, blanda om.
Stek i omgangar i rikligt med matfett
och/eller olja. Serveras nystekta med
potatismos och skirat smor.

Tillbehi

Pressgurka

Ceiche pd, mint med kilsallad, bridf]
ach heriandern

Skar mortfilé i mycket fina tarningar. Det ar lattare om den ar lite fryst.
Salta med 2 % salt och 1 % socker over natten. Blir torr men tillredd nar den
blandas med citronen.

Riv skalet och pressa ndagra citroner och blanda med den gravade morten.
Det skall vara mycket citron utan att bli allt for vattnigt - du ser ganska
snabbt att fisken borjar bli tillagad. Lat sta ndgon timme och smaksatt
eventuellt med mer citron och lite chili.

Strimla vitkal och gor en vinédgrett pa:

1 del appelcidervinager

2 delar olja

Salt och torkade alger, t.ex havssallad, nori.

Lat kalen ligga i kallt vatten i kylen sa den blir riktigt krispig. Blanda den
precis fore servering med vinagretten.

Skar brod i tunna skivor, sprid ut pa en plat och ringla 6ver olja samt lite salt.
Rosta i 150° grader ca 10 minuter eller tills de fatt farg och ar helt krispiga.
Garnera hela ratten med koriander.

Rosta flunderben med vitloksklyftor
och timjan i 200° grader ca 20-30 . °
minuter eller tills de fatt ordentligt pM ng

med farg och mycket doft. Satt dem i Gor en 1/2/3 lag.

en kastrull och tack med vatten. Koka Hacka gulldk fint och blanda med

i ca 2h eller tills smaken inte okar mer lagen. Légg i torkad Sockerténg och
i buljongen. lat std 4-5h.

Tips!

Prova dven att gora soppan pa torsk.

Sila buljongen minst 2 ggr och koka
sedan ner den till halften. Tillsatt
smor och gradde och eventuellt lite
redning for att fa en bra konsistens.
Smaka av med salt. Precis fore
servering ta en stavmixer, tillsatt
en skvatt akvavit i soppan, mixa och
servera direkt.

Bakad, flundenfilé,

Rulla flunderfiléer i en form, salta
och klicka 6ver lite smor. Stall dem i
ugnen pa 100 grader i ca 10 minuter
eller tills de precis ar klara. Servera i
botten av soppskalen.
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Giidda pa te sith med bakade betonr,
giidd-brandade ach brynt smér med
Bena ur sa manga gaddfiléer du behover. Det finns filmer pa youtube hur
du gor. De delar av gdddan som inte gar att bena ur malar du 3 ggri en

kottkvarn. Mixa sedan den malda gaddan med 1,2 % salt i en matberedare,
smaksatt med ordentligt med citron och tillsatt gradde till en smidig smet.

Salta de urbenade gaddfiléerna lite och lat sta nagon minut tills de ar
glansiga och lite klibbiga. Ta sedan plastfilm och satt en bit urbenad filé i
botten. Sprid ut fars pa den och forma till en rulle, var noga med att fa ut
all luft.

Lat sedan rullarna sta ndgon timme och anga dem darefter pa 85 grader
tills de ar 63 grader i karnan. Kyl ner dem sa fort det gar, helst i isvatten
eller over natten i kylen. Nar de ar helt kalla tar du bort plasten och skar
dem i lampliga portioner. Stek vid servering i smor och varm upp dem i
ugnen pa 150 grader.

Bena ur hart rokta gaddfiléer. Koka potatis och pressa den. Ta vitloksklyftor
och koka dem mjuka i olivolja. Blanda sedan ihop allting till dnskad
konsistens - vill du ha den helt slat sa kor den i matberedare eller

kottkvarn. Tillsdtt mjolk om den ar for tjock och hard. Salta.
Brynt smor med gaddrom och vinagerkokt Lok

Hacka nagra gula lokar. Stek dem i smor sa de far lite farg och blir helt
tillagade. Tillsatt vindger och lat det koka in - de far vara ganska syrliga sa
ta ordentligt med vinager.

Bryn smor tills det fatt bra firg och bade doftar och smakar rejalt notigt.
Rensa gaddrommen, tvatta den i rent vatten och ta bort alla eventuella
hinnor och sma blodflackar. Lat den rinna av ordentligt i en sil tills den ar
helt torr och salta med 3,5 % salt. Lat sta dver natten i kyl.

Precis fore servering blanda sasen enligt:

3 delar brynt smor

2 delar gaddrom

1 del vinagerkokt ok

varm den mycket forsiktigt. Det far absolut inte bli sa varmt att
gaddrommen blir tillagad.

Rosta och pickla betor i olika farger och servera allting pa en varm tallrik.
Garnera med dill.




