~

Braxenférsen frén Mdlaren och Vdnern kan anvdndas i otaliga rétter men behdver behandlas
lite annorlunda &n annan fiskréivara pd grund av sin fina textur. Lds géirna igenom detta innan du
bérjar testa sjdlv i kbket for bésta resultat.

Dd& braxen ar en mycket benig fisk anvdnds en speciell teknik for att separera fiskkéttet frén benen
vilket innebdr att farsen blir mycket finmald. Direkt efter att fiskkdttet separerats fréin skinn och
ben, fryses det in for att bevara den rena smaken samt for att eliminera risken for bakterietillvéxt.

Braxenfdrsen &r fryst i 2,5-kilosblock som anfingen kan finas
i kyl (exempelvis dver natten innan den ska anvéndas) eller i “Vi har anvéint braxenférsen fran
vattenbad. Detta for att upptiningen ska ske jamnt. Om den Stockholms Fiskauktion i en réift

. . sk K s block f 65 vi kallar "Roslagsbergare” — en
tinas i rumstemperatur riskerar kanterna pa blocket att fa for férsbiff med smak av ansjovis. Det

hég temperatur innan kdrnan &r tinad. dr ett eget recept som verkligen

Anvénd gdrna farsen ndr den dr “halvtinad” och kan skdras g:llg.s avbade ‘.’.SS kockar och bland
de dldre. Det kéinns extra bra att

fill grova térningar. D& undviks att farsen vatskar sig, vilket veta att denna rétt ér gjord pd fisk
annars kan ske ndr den dr helt tinad. fran lokala, hdllbara bestand.”

Blanda gdrna de halvtinade térningarna med évriga Kdket p Tiohundra i Norrtdlje

ingredienser i en blandare/mixer for perfekt konsistens pd
smet. Denna kan anvéndas fill alltifrén wallenbergare till kroketter, queneller och dolmar. Smeten
kan goras i forvag och hdéller cirka ett dygn i kyl.

Braxenfdrsen kan smaksdttas pd otaliga vis. Styrliga och kryddiga kombinationer har visat sig
extra uppskattade.

Texturen pd braxenfdrsen ar valdigt len. For mer tuggmotstédnd gdir det utmdarkt att addera néigot
i smeten (Iattkokta, tarnade gronsaker, kokt rdris, grovhackade kokta bénor eller bitar av rokt fisk)
alternativt addera tillbehér med fastare textur for en bra helhetsupplevelse.
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