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Makrellstorje med rommesaus. MAKRE LLS T" RJE

Skjer storjen i tynne skiver. Vend i en blanding
av mel, salt og krydder. Brun i smor eller fett.
Spe med sur flote og litt melk. La det hele smésurre
noen minutter til sausen er passelig tykk. Kok
stekepannen ut med litt vann.

Sprengt storjebuk.

Skjer storjebuk i ca. 6—15 cm brede stykker.
Legg i saltlake av 350 gr salt pr. liter vann. Ber
ligge 18—24 timer. Stykkene kan kokes hele
eller skjeres i skiver. Sett over i lunkent usaltet
vann. Smakok 15—20 minutter etter tykkelsen.
Kan brukes som palegg eller middagsrett med
sennepsaus og gronnsaker.

Saltet storjebuk.

Sterjebuken kan ligge i saltlaken i ca. 7 uker eller
mere pa et kjolig sted (etter en uke bor den legges
om i ny sterk lake). Den er da i speke. Den ber ut-
vannes 11/, dogn, torres 1/, dogn for den rokes, og
er da ferdig til bruk enten som speket eller kokt.
Server hvit saus eller tomatsaus til kokt sterjebuk.
(Utvanning : Legg stykkene pa en hvelvet tallerken
eller rist i bunnen av en krukke eller balje. Hell
vann pa sa det star savidt over stykkene. Star
ca. 11/, dogn. Saltlaken som na dannes synker ned
under fisken. De siste 6—8 timer skal den sta i
nytt koldt vann).

Spekelt makrellstorjebuk med

eggerore.
Skjwxr den utvannete makrellstorjebukitynne skiver. Utgitt av Fiskeridirektoratet.
Server eggergre og tomater eller spinatstuing til. A.s John Griegs Boktrykkeri. 1953. B 0 O U O O S O O N~ ~N~~ AN
OPPSKRIFTER
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MAKRELLSTORJEN

er den storste av all beinfisk (torsk er beinfisk)
og kan bli over 3 meter lang. Ved St. Hanstider
kommer den til norskekysten for a soke nwring.
Den fratser da i feitsild og annen matfisk som
torsk, sei, laks og kaster seg da sa sjespruten star
om dem.

Den er en hurtig og sprek fisk som er gjenstand
for sportsfiske i U. S. A. og andre land (som laksen
hos 0ss).

Norske fiskere fanger den sarlig i snurpenot. Fisket
har i de senere ar utviklet seg sterkt og etterspor-
selen, saerlig fra utlandet, har okt fra ar til ar.
«Storjen» har et godt og nweringsrikt kjott som kan
sammenliknes med kjott fra husdyr eller laks og
fet hestmakrell, avhengig av fra hvilken del av
fisken stykket er tatt. Buken og kjottet nwrmest
denne, samt nakken, er meget fet. Kjott fra rygg
og haleparti er forholdsvis teort og fast og har
likhet med kjottet i okse- eller svinekoteletter.
Kjottet nermest ryggbeinet pa makrellstorjen er
alltid morkt (farsekjott). Nar «Sterjen» er godt
utblodd skal kjottet i de ytre deler ut mot skinnet
veere lyst som husdyrkjott.

Ferskt kjott fra godt utbledd, kjolet og forskrifts-
messig behandlet makrellstorje er billig og god
mat nar en vet & tilberede den.

MAKRELLSTORJEOPPSKRIFTER
ved Thora Grahl-Nielsen

Statens husstelleererinne, Bergen.

Behandling : Makrellstorje som skal stekes bor pahel-
les et kokende vann og gis et lett oppkok for tilbered-
ningen. Den ma deretter avkjoles og torkes godt. Noe
av fettet vil pa denne mate loses opp og storjen blir
finere i smak. Det morke kjottet egner seg best til
farse, det lyse kan brukes til alle retter. Makrell-
storjen egner seg best til stekte retter og til farse.

Biff av makrellstorje.
Skjwxr storjen i passende tykke skiver. Vend den i en
blanding av 3 s.s. sammalt mel, 1 s.s. salt, 1 t.s. pep-
per og 1/2 t.s. ingefwer. Brun i smor eller fett. La
den smasurre pa stekepannen til den er helt gjennom-
stekt og spro. Kok stekepannen ut med litt vann.
Hell dette over biffen pa fatet. Server brunet lok til.

Forloren hare av makrellstorje.
1/2 kg renskaret makrellstorje.
1 skive hvetebrod.
2 t.s. salt.
1 t.s. pepper.
1/2 t.s. ingefer.
1 liten lok.
ca. 2 dl melk.

Mal storjen 1 gang uten og 1 gang med salt, brod,
krydder og lok. Spe med melken. Form som en
avlang rull. Legg i langpanne med litt smor eller
fett. Brun i stekeovn. Spe med kokende vann og
melk (ca. 2 dl av hvert) nar den er brun. Steketid
ca. 3/4 time. Jevn kraften med 30 g brunet mel.
Litt smor kan has i sausen til slutt.

Karbonader av makrellstorje.

1/2 kg renskaret makrellstorje.
2 t.s. salt.

1/2 t.s. pepper.

1/2 t.s. ingefeer.

ca. 1/2 dl melk.

Mal storjen 1 gang uten og 1 gang med salt og
krydder. Spe med melken. Hakk farsen ut som
karbonader pa vetet fjel. Brun i smor eller fett.
Server brunet lok til.

(100 g flesk kan males sammen med storjen, men
er ikke nodvendig).

Pudding av makrellstorje.

1/2 kg renskaret makrellstorje.
2 t.s. salt.

1 t.s. pepper.

1/2 t.s. ingefer.

1 t.s. hvetemel.

1 t.s. potetmel.

ca. 2 dl melk.

50 gr smor.

Mal storjen 1 gang uten og 3 ganger med mel, salt
og krydder. Spe med melk og tilslutt med det
smeltete avkjolte smor. Fyll i smurt form. Stek i
vannbad ca. 3/4 time. Server brun saus til.

Storjeboller © brun saus.

Bruk samme farse som til pudding men spe litt
mindre. Form bollene med skje dyppet i koldt
vann. Legg i kokende vann. La dem smatrekke
5—8 minutter etter storrelsen. Gi bollene et opp-
kok i brun saus.



