Karbonader av héabrand.

600 gr. renskrapet habrand

1 spiseskje potetmel

1 teskje salt

litt pepper

2 teskjeer reven lok

1 egg

ca. 2 dcl. melk

Skrap kjottet fra bindevevet, tilsett salt og

potetmel, reven lgk, ror det godt sammen, tilsett
egg og spe i melken noksa raskt. Deigen skal ikke
bli seig, men mere karbonadeliknende. Tilsett
pepper, lag runde, flate kaker, stek dem pent
brune og server dem med brunet lgk og smer.
R&, revne gulergtter med citron ved siden av.
Istedenfor & skrape kjottet kan man male det et
par ganger pd kjettkvernen.

Habrandkaker med flesk.

15 kg. habrand

ca. 1 teskje salt

100 gr. flesk (ferskt spekk)
2 teskjeer reven lok

1 spiseskje knust kavring

1 egg

ca. 2 dcl. melk

1 knivsodd pepper

1 knivsodd muskatplomme
1 knivsodd ingefzer

Mal det ferdigbehandlede hdbrandkjett 3 gan-
ger pd kjottkvern sammen med spekket, tilsett
kavring og spe med melken, 1 spiseskje av gan-
gen. Tilsett krydderiene, lag kaker og stek dem
pent brune. Server brunet lgk og potetsalat til.

Fine fiskekaker eller boller

av habrand.

600 gr. renskrapet kjott av habrand
15 gr. salt (ca. 1 spiseskje)

15 gr. potetmel (ca. 115 spiseskje)

1 egg

ca. 5 dcl. melk

ca. 2 dcl. flate

1 knivsodd pepper

1 knivsodd muskatplomme

1 knivsodd ingefeer

Skrap kjottet fra bindevevet (dette er ikke helt
nedvendig, men deigen blir da meget finere og
kan spees mere), mal det sammen med salt og
potetmel 6 ganger pd kjottkvern, ror deigen godt
op, spe med melk, 1 spiseskje av gangen, tilsett
egget og ndr 24 deler av melken er spedd i, spe
da i floten og sd melk til deigen er passe lgs.
Stikk ut en liten bolle med en teskje og slipp den
op i et glass med vann, ndr bollen savidt flyter
er deigen passe spedd. Tilsett krydderiene og
lag enten runde flate kaker som stekes (svak
varme) eller stikk ut boller og kok dem i saltet
vann ca. 10 min. Server brunet lgk og smer til
kakene og bollene i en eller annen saus. Man
kan og steke pudding av deigen, men denne blir
litt mere grd enn kaker og boller.
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Habranden

er _en bruskfisk‘som forekommer der hvor der er
sildestimer 4 boltre sig i. Den kan bli minst 6
meter lang selv om der i vare farvann sjelden fdes
eksemplarer over 3. Fisket efter hdbrand har i
de senere &r utviklet sig sterkt, idet det er den
senere tid som har forstitt & sette pris pa ha-

- brandkjettet. Eftersperslen fra utlandet har veert

stigende &r for r, og det er pd tide at vi selv
“lzerer & verdsette habrandk]ejttet, som_inneholder
2223 pct. eggehvitestofi,

Héibranden fiskes med line og den er- meget -~
kreesen hvad agnet angdr. Den vil ha helst frisk .

sild, ikke gammel og overstdtt, hvad der skulde
tyde pd at den har et fint og godt kjott.

HANDELSTRYKKERIET, BERGEN

‘Nogen habrandopskrifter.

Av frk. Signe Dahl.
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Behandlxng av hdbrand: Sk]aerskm-
net bort, vask stykket godt og legg det i eddik-
vann (1 dcl. eddik—1 liter vann) minst 1 time.
Tork stykket godt i et rent klede for det tilbe-
redes.  Denne forhdndsbehandling gjelder for all
senere tillagning av hdbrand. Habrand egner sig
best til stekte retter og er utmerket oplaget som
fiskemat. Den kan opbevares 1—2 dager i eddik-
vann.

Fisken blir ekstra delikat pd smak hvis den
legges i sot . melk et . -par timer efter at den er
vannet ut i eddikvann.

Habrand som Dbiff.

~Vann ut og terk habrandstykket godt, skjer
det i tynne skiver, strg godt med salt og pepper
pa dem, brun dem i rykende varm margarin. N&r

'stykkene er pent brune, spe litt kokende vann. i

pannen og la dem surre et par minutter. Server
brunet lgk og smer til. :

Hibrand med remmesaus.

Skjer det ferdigstelte hdbrandstykke i tynne
skiver, ‘strg salt og pepper pd dem, mel dem og
brun dem. Nér de er pent brune, spe sur flgte eller
melk i pannen og la det hele surre et par minut-
ter til sausen er passe tykk og gulbrun. Kok ut
pannen' til slutt med litt vann.

Wienerschnitzel av habrand.

Vann ut og terk habrandstykket godt, skjer det
i tynne, runde stykker, stro salt og pepper pa,
snu dem i eggehvite og knust kavring, stek dem
pent brune, spe litt kjottkraft i pannen til slutt
og la stykkene surre med den et par minutter.

. Legg stykkene enkeltvis pd et rundt fat, kok ut

pannen med litt vann, tilsett om enskes litt vin,
og hell utkoket pa fatet. Legg pd pynten som er
gjort ferdig pa forhdnd. Den bestar av: 1 citron-
skive med en sammenrullet, renset ansjos pad
midten og kapers rundt, legg en slik pd hvert
stykke, pynt med tomatbdter og grent, server

‘brunet smor til.

Surstek av habrand.

1 kg. habrand

5 1. sur melk

1 teskje salt

litt pepper

100 gr. smor eller margarin
kokende vann

ca. 1 dcl. sur flote

Vask stykket, legg det i sur melk natten over,
tark det godt i et rent klede, surr det med hys=
sing som en oksefilét, gni det med salt og pepper
og brun det i en jerngryte. Ndr det er pent brunt
pd-alle kanter, spe da i kokende vann og la «ste-
ken» surre ca. V4 time under lokk, hell sur flote
over en stund fer den er ferdig. Jevn sausen med
smgr og mel eller kok den inn og tilsett litt flote.
Server grennsaker til.



