Rens & fileter en fladfisk

Du skal bruge en skarp kniv, Skeer fra nakkesiden ned til Skeer ikke leengere ned end
et skaerebreet og en klud.  rygraden. til rygraden.
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Riv hovedet af. Indvoldene  S&dan! Hvis fisken ikke skal
folger med ud. fileteres, renses den for blod.

Vend fisken om og skeer langs Kun lige igennem skindeti ~ Breek nu benene langs med
med rygfinnen. hele fiskens leengde snittet.

Vend fisken og tag fat i ryg- Fld skindet af oversiden og  Alt det marke skind skal of.

finnen med en klud. rygfinnen af fisken.
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Oversideskindet er flaet af. Stik kniven ind langs ' Stik kniven dybt ind langs
rygraden over midterbenene. med benene.

Skeer ud langs midterbenene. Stik nu kniven igennem fisken Og skeer bagud.

som vist her.

Skeer nu ind langs midterbe- Nu haenger kedet kun fast  FId fileten af. Nervebenene
nene fra bugsiden, langs rygraden. bliver siddende i rygraden.
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Det var oversiden. Vend fisken og gentag
processen.

Friskeer fileten fra rygsiden.
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Stik kniven igennem fisken.  Skeer bagud. Drej fisken og friskeer fra
bugsiden.

FI@ ogsd undersidefileten af Det var det groveste af Skeer hinderester og andet
rygraden. arbejdet. skidt af kedeft.
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Sd er den ren og peen. Og sa den sidste filet. Feerdig arbejde!

Side 3 af 3



