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Indhold

Filet af Torsk


ca. 600 gram

Produktionsdato:


05.01.01

Mindst holdbar til:


08.01.01

Opbevaring: opbevar fisken ved 2‑4 grader C.

Torskefilet Torsken er en afholdt spise i her til lands. Traditionen med at dampe en hel torsk, eller et stykke, og sætte den til livs med sennepssauce og kartofler er nok noget de fleste kender til. Imidlertid har torsk en fin, mild smag, som egentlig er synd at overdøve med sennep. Man beregner fra 110 ‑ 200 g. fiskekød pr. person. Børn spiser omkring 100‑150 g. Fisken du har modtaget er skåret i filet, det eneste du skal gøre er, at skære en kile der hvor benene sidder, og fjern dem.

Torskefilet med fennikel oq tomat Du skal bruge: Torskefliet skåret i store tern på ca. 6x6 cm. 1 fennikel, ca. 1 dl. hvidvin eller vand, saft og skal af i citron, evt.1 fed hvidløg, olivenolie, 2 tomater, evt. høvlet parmesan til pynt. Fennikel og tomaterne skæres i tern. Kom olivenolie på en teflonpande og steg fisken på den ene side. Nar fisken vendes tilsættes tomater, fennikel + evt. hvidløg samt hvidvin eller vand.Tilsæt herefter nogle dråber olivenolie (giver en god smag). Smag til med salt og peber. Dryppes med citronsaft og ‑skal + evt. 1 hel stjerneanis. Sættes i ovnen d. 2000C i 10 min. Serveres med basmatiris evt. kogt m. safran samt høvlet parmesan.

Traditionelt Ovndamp torskefileten i et fad med lidt eddike, vand, 1 laurbærblad, hele peberkorn, lidt urter som f.eks. gulerod, løg mv. Læg folielåg over og damp fileten ca. 15 min. ved 2000C. Server med kogte kartofler, sauce af smør fortyndet med kogelagen, finthakket, hårdkogt æg, hakkede syltede rødbeder, peberrod og fiskesennep.
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