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Ja vad gér man nar man far en pase
osorterad stromming direkt fran hamnen?

Tar fram sina knivar och skarbraden och
satter igang med att rensa och ta ut
ryggbenet!

Sedan far man se vad det gar att géra av det
som blir kvar.

Forslaget ar att gora

1. Rullstrémming

2. Stekt inlagd stromming

3. Sardiner

4. Alla omaka storlekar ates stekta utan
vidare behandling....




Men....hur gér man?

Titta pa filmen
Ett, tu, tre, filé har

Filmen Ett, tu, tre, filé



https://photos.google.com/share/AF1QipPuTeDRFbffoZwGuMPUX8wEW8SkujZupSl_33UPM6dOgjkbYU-VMfOrmiEHuhylfg/photo/AF1QipOLBFvRPBqMeCvdCaFsDZZp-FicQS415_wR_lHr?key=Q2ZlSTF6dTZmLTRJUTZweWhucWhLbEptVGg4UjZR

Nu har vi en hel massa
fardiga filéer

sa jag sorterar dem i storlekar
till

Rullstromming,

sardiner

och sist men inte minst att
steka och lagga in samt ata
dem direkt pa knackebrod....
som inte matchar i storlek
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Nedan ett grundrecept. Jag bredde dven pa lite ejderns kaviar under
dillen innan jag rullade ihop strommingen. Jag fick plats med 20
rullar i kastrullen.

Inkokt rullstrdomming med dill
Beriknat pa 0,6 kg. sttommingsfilé/c:a 30 st sma filéer.

Skolj strtommingen och lat rinna av. Lagg hackad dill pa varje filé och rulla ihop med skinnsidan
utat. Lagg rullarna titt i ett lager 1 en vid kastrull.

Koka en lag i en kastrull bredvid av:

4 dl. vatten

0,75 dl. attiksprit

1 dl. socker

2 tsk. Salt

10 vitpepparkorn

10 kryddpepparkorn
2 lagerblad

Nagra kvistar dill

Hill den kokande lagen 6ver strommingarna. Viktigt ar att lagen precis ticker
strommingsrullarna. (For mycket lag gor att rullarna flyter upp). Satt kastrullen pa den heta
plattan och sjud i ca 10 minuter. Lat svalna. Forvaras svalt.

Avnjutes med kokt potatis och en gronsallad. Mums!




Sardiner

Du behover en liten ugnseldfast
form som rymmer ett 20-25-tal
sma strommingsfiléer. Lagg
fiskarna trangt i denna med
ryggen uppat, vaxelvis stjart
mot huvudanda.

Blanda ihop chilisas,
tomatpuré, hackad dill om du
vill, salt och peppar och spad ev
med lite vatten. Smaksatt med
curry, worschestershiresas eller
habanero eller det du gillar.

Sla blandningen oOver fisken
som bakas i ugnen i ca 175-200
graders varme ca 45 minuter.

Lat kallna och at som sardiner
pa smorgasen, eller pa
julbordet!




Inlagd stekt stromming pa traditionellt vis

Till 0,6 kg rensad stromming eller
strommingsfilé

Skolj strommingen och I3t rinna av.
Panera och stek strommingen i din
favoritpanna. Lar svalna.

Koka upp en lag av:
0,6 |. vatten

4 ragade dl. socker

2 dl. attiksprit

15 kryddpepparkorn
7 vitpepparkorn

4 lagerblad

ev nagra kryddnejlikor

Lat lagen svalna, varva strommingen med
dill och |6k efter behag i ett lampligt karl
och hall lagen dver strommingen sa att
den blir tackt. Forvaras svalt.

Avnjutes pa knackebrod med ett glas
svalt ol.




Fler fiskrecept hittar du i
Hushallningssallskapets folder
fisk fran Gotland- hallbart och
smart

Som du hittar har bland andra
tips

https://fiskmatgotland.wordp
ress.com/filmer/

Filmen ett tu tre filé hittar du
har
Filmen Ett, tu, tre, filé

Fisk fran Gotland
-hallbart och smart



https://fiskmatgotland.wordpress.com/filmer/
https://photos.google.com/share/AF1QipPuTeDRFbffoZwGuMPUX8wEW8SkujZupSl_33UPM6dOgjkbYU-VMfOrmiEHuhylfg/photo/AF1QipOLBFvRPBqMeCvdCaFsDZZp-FicQS415_wR_lHr?key=Q2ZlSTF6dTZmLTRJUTZweWhucWhLbEptVGg4UjZR

