Rens en grred

Nar fangsten er landet.... Skal du bruge en kniv og eventuelt  Skrup eventuelt slim og skeel af med

en meget stiv barste eller en barsten eller grydesvampen og skyl
grydesvamp. fisken godt.

Stik forsigtigt kniven ind ved tar- Stands snhittet lige far de forreste SHiTingranaind fonan gce{lerne o9
mébningen og skeer fremefter. Pas  finner. lasn dem. Man kan bruge kniven,

pd at kniven ikke gér for dybt ind i men man kan nemt fraekke dem fra
fisken, da den s& kan skade ind- med fingrene.

voldene. Hvis galdeblaren brister,

kan kedet fa en darlig smag!!
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Nfir' gellerne er losnet ser det Tving nu en finger igennem Tag nu godt fat i fiskens hoved med
sdledes ud. spiseraret fra bugsiden og ud den anden hénd og treek roligt
gennem geellerne. geeller og indvolde ud. Et trekantet

stykke af hver side med de 2 for-
reste finner folger med.

Rids igennem hinden ved rygsojlen s§ Skyl blod, slim og hinderester ud af 5§ er den ren og peen.
blodet fritleegges. fisken,

Det feerdige resultat...



