
lt!akrellstorje med r@mmcsaits. 

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

Sprcngt st@rj ebuk. 

Skjrer storjebuk i ea. 6- 15 cm brede stykker. 
Legg i saltlake av 350 gr salt pr. liter vann. Bor 
ligge 18- 24 timer. Stykkene kan kokes hele 
eller skjreres 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 st@rjebuk. 

Storjebuken kan ligge i saltlaken i ea. 7 uker eller 
mere pa et kjolig sted (etter en uke bor den leggcs 
om i ny sterk lake). Den er da i speke. Den bor ut­
vannes l1 /2 dogn, torres 1 / 2 dogn for den rokes, og 
er da ferdig til bruk enten som speket eller kokt. 
Server hvit saus eller tomatsaus til kokt storjebuk. 
(Utvanning: Legg stykkene pa en hvelvet tallerken 
eller rist i bunnen av en krukke ellcr balje. Hell 
vann pa sa det star savidt over stykkene. Star 
ea. F /2 dogn. Saltlaken som na dannes synker ned 
under fisken. De siste 6- 8 timer skal den sta i 
nytt koldt vann). 

Spekct makrellst@rjebuk med 

eggerore. 

Skj~r den utvannete makrellstorjebuk i tynne ski ver. 
Server eggerore og tomater eller spinatstuing til. 

MAKRELL~TBRJE 

Utgitt av Fiskeridirektoratet. 
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MAK RE LLST 0RJE N 

er den storste av all beinfi sk (torsk e r bein(isk) 
og kan bli over 3 m eter Jang. Ved St. Hanstider 
kommer den t il norskekysten for a soke n rering. 
Den frfttser da i feitsild og a nnen matfi sk som 
torsk, sei, la ks og kaster seg da s:'.1 sjospruten st:'tr 
om dem. 
Den er en hurtig og sprek fi sk som er gjenstand 
for sportsfi ske i U. S. A. og anclre land (som laksen 
hos oss) . 
Norske ftskere fanger den sxrlig i snurpenot. Fisket 
liar i de senere ~tr utviklet seg sterkt og etter spor­
selen, sicrlig fra utlandet, !ta r okt fra ~ir til ~tr . 

«Storjem har et godt og n :.eringsrikt kjott som kan 
sammenliknes m ed kjott fra Jmsdyr eller Jaks og 
fct hostmakrcll , avhengig av fra hvilken del av 
fisken stykket er tatt. Buken og kjottet n icrmest 
denne, samt nakken, er m eget fet. Kjott fra rygg 
og haleparti er forholdsvis tort og fast og har 
likhet med kjottet i okse- eller svinekotelctter. 
Kjottet n rermest ryggbeinet pii. makrellst orjen er 
alltid morkt (farsckjott). N:\ r «Storjem er godt 
utblodd skal kjottet i de ytrc dcler ut mot skinnet 
vicre lyst som husdyrkjott . 
Ferskt kjott fra godt utblodd, kjolet og forskrifts ­
messig behandlet makrellstorj e er billig og god 
mat na r en vet a tilberedc den. 

MAKRELLST0RJEOPPSKRIFTER 

ved T h o r a G r a h I - N i e I s e n 
Statcns huss tcll ocrcrinn c, D crgc n. 

B ehandling: l\fakrellstorje som skal st ekes bor p{d1cl­
lcs et kokende vann og g is et lett oppkok for tilbered­
ni n gen . Den nu\ deretter a v k j oles og torkes god t. Noe 
av fettet vii pi\. denn e m ate loses opp og st orjen blir 
fin ere i smak. Det morke kjottet egner seg best til 
farse, det lyse kan brukes til alle retter. Makrell­
storj en egner seg best til st ekte retter og til farse . 

B ·iff a v ma kr e ll sto rj e . 

Skjxr storjen i passende t ykke skiver. Vend den i en 
blancling av 3 s.s. sammalt mel , I s.s. salt, 1 t.s. pep­
per og 1/2 t.s. ingef:cr. Brun i smor eller fett. La 
den smasurre p a stekepannen til den er helt gjennom­
stekt og spro. Kok stekepannen ut med litt vann. 
H ell cl ette over biffen p [t fatet. Server brunet 10k til. 

Porlor en hare a v rnakrellstorje. 

1/2 kg renska ret makrellst orj e. 
1 skive hveteb rod. 
2 t. s. salt. 
1 t .s. pepper. 
l /~ t.s. ingeficr . 
1 liten lok. 
ea. 2 dl melk. 

Mal storjen 1 gang uten og 1 gang med salt, brocl, 
krydder og 10k. Spe med melken. Form som en 
avlang rull. Legg i langpanne med litt sm0r eller 
fett. Brun i st ekeovn. Spe med kokende vann og 
melk (ea. 2 dl av hvert) n~tr den er brun. Steketid 
ea. 3 /4 time. Jevn kraften med 30 g brunet mel. 
Litt sm0r kan has i sausen til slutt. 

Karbo nacle r a v makrellstorje. 

1/2 kg rensk:\ret makrellstorj e . 
~ t.s. salt. 
1 /2 t.s. pepper. 
1 /2 t.s . ingefar. 
ea. l /2 di melk. 

i\Ial storjen 1 gang uten og 1 gang m ed salt og 
krydder. Spe med rnelken. Hakk farsen ut som 
karbonader p[1 vetet fj el. Brun i smor eller fett . 
Server brunet lok til. 
(100 g flesk kan males sammen med st orj en , men 
er ikke nodvendig). 

P ·udcling av rnakrellstorj c . 

1/2 kg rensk :'.iret ma krellstorje. 
2 t.s. salt. 
1 t .s. pepper. 
1 /2 t.s. ingef:.er. 
1 t.s. hvetemel. 
1 t.s. potetmel. 
ea. 2 di melk. 
50 gr SJllOT. 

Mai st orjen 1 gang uten og 3 ganger rned mel, salt 
og krydder. Spe med melk og tilslutt m ed det 
smeltete avkjolte smor. Fyll i smurt form. Stek 
vannbad ea. 3/4 time. Server brun saus til. 

St or j e boll cr i brim saus. 

Bruk samme farse som til pudding m en spe litt 
mindre. Form bollene rned skje clyppet i koldt 
vann. Legg i kokende Ya nn. La dem smatrekke 
5-8 minutter etter storrelsen. Gi bollene et opp­
kok i brun saus. 


