FISH JERKY - GOTT SOM SNACKS OCH UTEMAT

Fish Jerky, eller marinerad torkad fisk, ar valdigt enkelt att gbra och héller sig lange.
Torkad fisk vager aven lite och tar liten plats och passar darmed bra att ta med |
packningen pé fiske eller vandring. Exempelvis roding, oring, lax och regnbage blir
valdigt god torkad. Men det &r fritt fram att prova aven annan fisk!

Vid spis och kamera: Bengt Olsson

TILL EN SATS FISH JERKY:

Benfri filé med skinn fran 1-2 fiskar

MARINAD

1,5 dl japansk soja

2 msk farinsocker

1 tsk svartpeppar

2 tsk torkad timjan

1 tsk liquid smoke (finns i manga storre varuhus, gar aven att képa
pa natet)

Blanda alla ingredienserna till marinaden i en liten, tjockbott-
nad kastrull. Vdrm marinaden forsiktigt under omrérning tills
sockret har I6sts upp. Lat den sedan kallna.

L&gg fiskstrimlorna i en plastpdse. (Enklast & om man har en
férslutningsbar pase pa cirka 2 liter) Héll pd marinaden, tryck
ur sa mycket luft som mdjligt och stang pasen. Skaka om sa
fisken tédcks vél. Lagg pdsen i kylen i fyra timmar. Viand pasen
ett par ganger under denna tid sa att alla fiskstrimlor far ma-
rinad pé sig.

Ta ut fisken ur pdsen och torka av strimlorna noga med hus-
héllspapper. Sétt ugnen pa 50 grader. Férdela strimlorna pé
ugnsgallret sa att det finns luft emellan. (Vill du skydda ugnen
mot dropp fran fisken satter man en langpanna nederst i ug-
nen med ett bakplatspapper pa.) Sétt ugnsgallret med fisken
mitt i ugnen och I&t torka i omkring 8-10 timmar. (Tiden beror
pa hur tiocka bitarna &r.)

Ha ugnsluckan lite pa glant genom att exempelvis sétta en
blyertspenna emellan.

(eventuellt: 1 tsk Sweet Baby Ray’s Hickory & Brown Sugar)

Feta laxfiskar som réding och regnbage passar
GOR SA HAR: till Fish Jerky. Ta bort sidbenen med en tang
och lat skinnet sitta kvar.

Filéa fisken noga, ta &ven bort alla sméa sidoben med tang. Skér sedan
filén i 2-3 cm breda strimlor.

Fisken ér férdig ndr den &r torr men fortfarande lite seg.
Avnjuts gérna med en kall 6l!

Patniarche
Bourgogne
Chardonnay

VITT PREMIUMVIN
TILL FINA FISKEN!

—

Bourgogne fran familje- L~ 2015
foretaget Patriarche [

Pere & Fils som sedan / pATRI ARCH P
1780 har gjort vin i I

hjartat av Bourgogne. = —
Vinet dr gjort pa 100%
chardonnay frin fyra
olika vingardsldgen.
Vinet #r delvis fatlagrat.
Ett perfekt balanserat

'Rekommendera

vin som passar utmarkt Ett vin med
till finare fisk- och skal- charm, struktur
djursritter. och personlighet™

Prova till en panerad gos
med krimigt potatismos,
dill, pepparrot, ugns-
bakade jordirtskockor
och brynt smér.

ALLT oM VIN NR 9-2016

110 KR et

2015 PATRIARCHE

TS BOUR GOGNE

"CUVEE DES 1% RN E COMTROLER
VISITANDINES” CHARDONNAY
VARUNR. 71159 CUVER 1ES VISITANDINES
ALK. | 39 M o
PATRIARCHE

CLCT TS ]
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Halften av alla
som drunknar

har alkohol
| blodet.




