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OPPSKRIFTER




TARRFISK

Den alminnelige oppfatning angdende tilberedning av terrfisk er at den kun kan
anvendes som lutefisk. Men dette er en misforstaelse. Man kan av terrfisk, som kun
blgtes i rent vann, lage mange forskjellige meget gode retter.

I de deler av landet bvor det enna kan vere vanskelig med ferskfisktilforselen,
gir terrfisk anledning til stadige fiskemaltider. Selv i kystdistriktene gir torrfisken
en god variasjon i den daglige kost.

Terrfisk er billig mat og nerende mat.

Kjennetegn pa god terrfisk.

Torrfisk skal vare veltorret, ren og blank. Alt blod og alle innvoller ma vere
fjernet. Der skal ikke vere nogen morke flekker pa fisken.

Oppbevaring.

Terrfisk ma oppbevares pa et tert, luftig sted, hvor ikke rotter eller mus kan
komme til.

Utbleting av torrfisk.

1. Torrfisken legges i blgt i koldt vann. Star 6—7 dogn. Etter 1 dogn flaes
skinnet av og benet skjeres bort. Vannet ma byttes minst 2 ganger daglig. (Har
man anledning til & la fisken std i rennende vann, er det best). Denne framgangs-
mdte kan benyttes bade til rotskjer og rundfisk.

2. Terrfisk kan ogsa bankes med en treklubbe eller oks og legges i blot 1 koldt,
helst rennende vann 2 degn. Etter at den er ferdig utblett, renses skinn og ben fra.

Banking egner seg spesielt godt for rundfisk, men kan ogsa anvendes for rot-
skjer. — Man ma bare vare oppmerksom pa at rotskjeer er sprgere enn rundfisk og
ma derfor bankes litt lettere for & undga at den skal ga for meget istykker. Banket
rotskjer egner seg best til retter hvor fisken skal skjeeres i smastykker.

Rensing og flaing.

Nar rotskjeer skal renses og flaes, skjares forst rygg- og bukfinner bort. Skinnet
loses sa med kniv ved nakken og langs buken og flaes av. Hvis skinnet henger fast
ved uggebenet, brukes kniven. Benet loses med kniv og tas bort med fingrene.

For rundfiskens vedkommende gjores forst et innsnitt langs ryggbenet pa begge
sider av finnene, deretter gjores et innsnitt pa samme mate pa den del av buksiden
som ikke er dpnet. Skinnet lgses s& med kniv ved nakken og langs buken og flaes
av. Hvis det henger fast ved uggebenet, ma man bruke kniven. Den ene filet skjeres
ut, benet lpses med kniv og tas bort med fingrene.

Til 1 kg utblett terrfisk svarer ca.l/; kg ublotet fisk.

Utgitt av Fiskeridirektoratet
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OPPSKRIFTER PA TOGRRFISKRETTER

AV THORA GRAHL-NIELSEN

1. Torrfisk. 2. Den samme torrfisk oppblett og fladd. 3. Filét av
den oppblotte og fladde fisk. 4. Oppskarne stykker. 5. Ferdiglaget
torrfiskrett (avkokt terrfisk med erter).

Kokt terrfisk.

1 1 vann

2 skiver lgk

2 laurbeerblad

10 hele pepperkorn
4 hele nelliker

2 skiver citron

2 spiseskjeer salt

ca. 1 kg utblett terrfisk

Alt blandes og gis et oppkok. Fis-
ken skjeres i passende stykker, leg-
ges i og smakoker 10 min. Skummes.
Serveres med eggesmgr. Gulergtter,
pastinakk og purre kan serveres til,

eller: fisken skjeeres i passende styk-
ker, settes over i kokende saltet
vann (2 spiseskjeer salt pr. 1) og
smdakoker 10 min.

Stekt torrfisk.

Den utblgtte tgrrfisk skjeres i pas-
sende stykker. Tgrres godt. Strges
med salt og vendes i mel. Brunes
i smgr. Man md vere forsiktig at
ikke stykkene skal gd istykker. Nar
fisken er ferdig stekt, dryppes noen
driper eddik eller citronsaft p4.
Serveres med brunet lgk og smgr.



Torrfiskkaker.

1/, kg utblett terrfisk
50 gr smeor

60 gr mel

1Y/, dl melk

1 egg
salt, pepper
revet muskat

Fisken males. En tykk hvit saus
lages av smgr, mel og melk. Egget
rgres i. Blandes med fisken. Salt,
pepper og muskat tilsettes. Formes
som runde kaker. Dyppes 1 lett
vispet eggehvite og etterpd i stgtt

kavring. Brunes 1 smgr. Serveres
med tomatsaus eller smeltet smor.

Torrfisk med tomat.

1 kg utblott terrfisk

3 spiseskjeer tomatpure
100 gr smor

1 Iok

ca. 4 dl vann

1 spiseskje hakket persille
salt, pepper

Den utblgtte torrfisk skjeeres i tynne
skiver. Lgken hakkes. Alt blandes
i kasserolle. Smadakoker ca. 20 min.

LUTEFISK

Torrfisken legges i vann 1 2 dggn. Fldes og skjeres 1 passende stykker.
Legges igjen 1 vann 2 dggn. Legges 1 dggn i lutvann. Til slutt 1 degn
i rent vann. — I fall man ikke har anledning til 4 la fisken std i ren-
nende vann, ma vannet byttes minst 2 ganger daglig. (Til lutefisk kan

anvendes bdde rotskjer og rundfisk).

Lutvann.

Som lut benyttes enten:

1. Alminnelig ferdiglaget lut (2 dl
lut til 1 bgtte vann)

2. Hjemmelaget sodalut.

Sodalut.

150 gr soda péhelles kokende vann
og opplgses. Blandes med 1 botte
koldt vann. Heri legges fisken.

NB. Ved & variere mengden av lut
og utlutningstiden kan en fd fisken
Igsere eller fastere og likeledes fa
lutsmaken mer eller mindre fram-
tredende etter hver enkelts smak.

Kokning av lutefisk.

Lutefisk settes over 1 kokende usal-
tet vann. Idet fisken nar koke-
punktet tilsettes salt. (3/s dl salt
pr. liter vann). Smakoker noen mi-
nutter. Lutefisk ber kokes umid-
delbart for den skal serveres. Den
bgr ikke bli liggende i kokevannet.
Serveres med brunet ribbe- eller
fleskefett og gule erter.

NB. Er lutefisken for lgs, settes
den over 1 kokende saltet vann.
Saltet gjor fisken litt fastere.

A.s John Griegs Bokirykkeri, Bergen




