Filetering af erred

Leeg fisken med ryggen ind mod  Vrid kniven sd den ligger pd langs . Den friskirne filet.

dig selv. Skeer ned gennem siden med fisken. Skaer igennem ked

til kniven rammer rygsejlen. Pas og ribben langs med rygsejlen i

pd ikke at skeere igennem den. hele fiskens leengde. Det geres
lettest i smd bestemte ryk.

Vend fisken om og brug hovedet Gentag processen, nu blot fra Brug hdnden til at stette
som modhold pd kanten af bugsiden. fisken. Det kan godt drille lidt

skaeerebreettet, ndr den anden de 'I'_’ar'sfe gange... _Skf.zr* sa vidt
side skal fileteres. muligt oven over finnerne. -5d

slipper du for at skal skeere det
fra senere.

:b- - AL ¥ u.
Resten af fisken kasseres. Rens fileterne for finnerester

hvis der nogle. ved at skreere lidt opad, ndr
kniven er kommet under dem.
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Ribben og senehinde f jernes i
sd tyndt et lag som muligt.

Traek nu de sidste ben ud med
en pean eller en tang. De er
lette at maerke hvis man ferer
sine fingre hen over fileten, fra
hovedenden af. Det kan godt
veere lettere at traekke dem ud
ndr fileten har vaeret frosset.

Det feerdige resultat.

Sddan!!

Skeer nu fileten ren med et
bestemt snit, sd finner og
senekant bortfalder.

T ORI
ELLER ALTERNATIVT: Hvis
man ensker en helt benfri filet
pd en let mdde, kan man ganske
enkelt skeere dem vaek ved at
leegge 2 snit, et pd hver side af
dem. Benene peger lidt op mod
rygsiden, sd skeer lidt skrat for
at minimere spildet.

Ndr snittene forsigtigt ndr helt
ned til skindet, er det let at
lesne kedstrimlen med benene,
med en finger.

En klar fordel ved at filetere
fisken, er at den ikke fylder sd
meget i fryseren, som en hel
fisk.

Hvis fileterne skal fryses ned,
er det bedst at folde dem
sammen som vist. -Sa revner
kedet ikke ndr man retter
fileten ud, hvis den ikke er helt
opteet.
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