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HAVETS DELIKATESSER
TIL JUL OG NYTAR

[4Q Karina Faltz (@) Peter Witt]

Jul og nytar er en fantastisk tid. Vi hygger med familie og venner, har god tid og vi sidder laenge omkring det
veldaekkede bord og nyder de mange indbydende retter. Fisk og skaldyr er en vigtig del af de traditionsbundne
retter pa julebordet - for selvfglgelig hgrer der sild, rejer, fiskefileter og ogsé gerne laks til en god julefrokost.
Og nar vi kommer til arets sidste aften, m& menuen gerne rime pa fest og luksus med raffinerede retter. Fisk og
skaldyr passer derfor perfekt til nytarsaften, og mulighederne er mange.

| dette nummer af FISK giver vi dig inspiration bade til julens mange frokoster samt til den perfekte nytarsmenu i
form af en perleraekke af indbydende opskrifter med fisk og skaldyr. Alle er bestemt en festlig anledning vaerdig.
Pa mange veldeekkede borde skal der nok iszer skaldyr pa nytarstallerknerne. Enten som forret eller maske som
hovedret i form af et ultimativt skaldyrsfad - og skal der tilfgres et ekstra delikat niveau til menuen, sa er gsters
og caviar ganske enkelt formidable til det formal.

Forkzel dig selv og dem du holder af med nogle af de ypperste ravarer, naturen har at byde pa. Hos landets
fiskehandlere bugner butikkerne med den friske fisk, der netop nu er i sason. Uanset om du er til de mere
traditionelle retter, eller du har lyst til at bevaege dig lidt uden for komfortzonen, sa hjeelper din fiskehandler dig
naturligvis gerne pa rette vej.

Velbekomme - og rigtig glaedelig jul og godt nytar!




04 Julefrokosten i fiskens tegn

Fisk og skaldyr kan sagtens tilberedes med et twist af jul
- og kan vaere sa meget mere en blot sildene og fiskefileten.

14 Rodspeetter til julefrokosthordet

Mandskabet pa kutteren HG 35 Vendelbo sgrger for, at vi far friske
rgdspaetter til jul. Med snurrevod og erfaring hiver de massevis af
fisk ombord.

26 Ka' de li’ psters?

@sters er en udsggt klassiker nytérsaften - og der findes vel nappe
noget mere festligt end @gsters og et perlende glas champagne.
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JULEFROKOSTEN
I FISKENS TEGN

[4Q Karina Faltz [ Peter Witt]

Vi nzrmer os den tid pa aret, hvor alle juletraditionerne
starter. | december maned fyldes dagene med hyggelige
sammenkomster, julekalender, juledekorationer, pakke-
kalender, juleknas og sa selvfglgelig julefrokosterne med

kolleger, venner og familie.

Julefrokosten er, ligesom julen, indbegrebet af tradition.
Glaeden ved at samles om det store danske julefrokostbord
er stor - og maden spiller en ganske stor rolle. Silden er et
af de faste indslag - enten som de traditionelle marinerede
sild med karrysalat, den stegte sild eller som en af de mange
nye opskrifter pa sild, der er kommet til gennem tiden. Og
til silden hgrer selvfglgelig julesnapsen, hvad enten man
kan lide snaps eller ej. Imponer dine gaester og lav en
hjemmelavet julesnaps - det er faktisk ikke sa vanskeligt.

Der er som regel ret klare forventninger til, hvad der szettes
pa bordet til en rigtig dansk julefrokost. Gris og fisk spiller
ofte en afggrende rolle, men du kan sagtens skrue op for
fiskedelen og holde lidt igen med fleeskesteg, medister
og frikadeller. For selvom fisk ikke ngdvendigvis plejer at
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spille den dominerende rolle i julens maltider, sd kan det
nu alligevel vaere en dejlig smagsoplevelse, hvis du seetter
mere fisk pd menuen. Fisk og skaldyr kan sagtens tilberedes
med et twist af jul - og sd udggr de samtidig et lidt lettere
supplement til de lidt tunge traditionelle juleretter.

Hos din fiskehandler har vi fyldt butikken med al den friske
fisk, der netop nu er i saeson. Hvis du har lyst til at prgve
kraefter med lidt flere fiskeretter pd dit julefrokostbord, sa
hjeelper vi dig naturligvis gerne pa rette vej. Pa de fglgende
sider far du inspiration til julens serveringer med vores
dejlige juleopskrifter. Der er bade de kendte klassikere og der
er nye varianter, der forener tradition og fornyelse.




LETRAGET LAKS

| KRUSTADE MED RAITA

[ Peter Witt &= Martin Rask]

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 bakke krustader Riv agurken groft og drys med salt. Lad det traekke lidt
6 skiver letrgget laks inden vandet vrides godt fra. Vend med graesk yoghurt,
2 stilke estragon spidskommen og finthakket mynte. Smag til med salt.

1 handfuld friséesalat Anret en skefuld raita i hver krustade og top den med et
% agurk stykke laks. Pynt med lidt salat, agurketern og estragon.

1 handfuld frisk mynte

2 dl graesk yoghurt 10%
Salt

% tsk. stgdt spidskommen

DANMARKS FISKEHANDLERE | 5
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OSCIETRA CAVIAR

PA SPRODT RISPAPIR MED TOMATMAY0

[68) Peter Witt ©=Martin Rask]

INGREDIENSER

1 pakke rispapir
Neutral olie til fritering
1 dase Oscietra caviar
4 spsk. mayonnaise

1 spsk. tomatpasta

1 tsk. sennep

1 tsk. paprika

1 tsk. hvidlggspulver

Salt og peber
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FREMGANGSMADE

Rgr mayonnaise og tomatpasta sammen i en lille skal.
Tilset sennep og rgr det ind i tomatmayonnaisen sammen
med paprika og hvidlggspulver. Smag til med lidt salt og
peber.

Friter stykker af rispapir i hed olie - hold godt gje, det gar
rigtig hurtigt. Leeg dem pa kgkkenrulle og lad dem kgle af.
Anret chipsne med en skefuld caviar og en lille klat
tomatmayo.







(638 Peter Witt ©=Martin Rask]

INGREDIENSER

500 g rejer

Skiver af briochebrgd

1 spsk. smgr

100 g mayonnaise

1 citron

1 lime

Brgndkarse og spiselige blomster

8 | DANMARKS STORE FISKEMAGASIN

'+ REJEROSETTER

PA SMBRRISTET BRIOCHE MED CITRONMAYO

FREMGANGSMADE

Dryp rejerne godt af i en sigte.
Udstik briochebrgdet til runde skiver.
Steg dem gyldne i smgr pa en varm
pande. Mayonnaisen rgres op med
fintrevet citronskal.

Laeg en klat citronmayo i midten af
briochebrgdet. Anret rejerne sa de
laegger som mgnstret i en rosette.
Pynt med brgndkarse og spiselige

blomster samt et par bade af lime

og citron.




1 SKALDYRSSALAT

ANRETTET | SALATBLADE

[ B Peter Witt €=Martin Rask]

INGREDIENSER

300 g kogt kongekrabbe, rejer,
krebsehaler eller anden skaldyr

2 modne avocadoer

2 tomater

2 forarslgg

1 lille bundt dild

250 g creme fraiche 38%

6 blade af hjertesalat og endive/radicchio
1 citron

1 chili

Salt og peber

Kgrvel, dild og sma spiselige blomster til pynt

FREMGANGSMADE

Pluk skaldyrene og draen dem,

sa de ikke afgiver en masse vaeske.
Klarggr grgntsagerne og skeer avocado i
sma tern. Rens tomater for skind og kerner,
og skaer dem i sma tern. Snit det grgnne pa
fordrslggene fint. Riv citronskal og hak chili
og dild. Rgr grgntsager og urter sammen
med skaldyr og creme fraiche.

Smag til med citronsaft, salt og peber.

Pynt med krydderurter og server
skaldyrssalaten i salatbladene.
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SILDEHAPSER 1

MED KARRYSALAT PA SMBRSTEGT RUGBRAD

[ B Peter Witt €=Martin Rask]

INGREDIENSER
Marinerede sild
4 skiver rugbrgd

FREMGANGSMADE
Skeer rugbrgdet i aflange bjeelker og steg dem gyldne
og sprgde i smgr. Skaer de marinerede sild ud i mundrette

1 klat smgr stykker og begynd at anrette sildehapserne.

1 lille baeger karrysalat

Laeg to stykker sild pa hvert rugbrgd samt en lille

1 rodlgg klat karrysalat. Pynt med dild, rgdlgg samt brgndkarse.

Dild og brgndkarse

JULESNAPS

[ B Peter Witt €=Martin Rask]

INGREDIENSER

1 vaniljestang

1 usprgjtet appelsin

2 kanelstanger

10 hele nelliker

3 stjerneanis

5 kardemommekapsler
50 cl Brgndum klar snaps

FREMGANGSMADE

Fleek vaniljestangen. Skyl appelsinen og skaer
skallen af i tynde, brede band uden at fa den
hvide, lidt bitre hinde med. Laeg vaniljestang,
appelsinskal, kanelstenger, nelliker, stjerneanis
og kardemommekapsler i et skoldet sylteglas
og hzeld snapsen over. Luk glasset til og lad
snapsen trakke i 2-4 dage.

Si krydderier og appelsinskal fra, nar snapsen
har faet den rette smag. Haeld snapsen pa rene,
skoldede flasker med lag.

Snapsen er drikkeklar efter yderligere 6 dage,
men har kun godt af at std endnu leengere,
gerne i et mgrkt skab.

BROMBARSN

[ ) Peter Witt €=Martin Rask]

INGREDIENSER

200-250 g brombaer (evt. frosne)
1 flaske Brgndum klar snaps

1 spsk. honning (efter behag)

FREMGANGSMADE

Baerrene renses og laegges i skoldede sylteglas.
Overhzld med snaps og lad den std mgrkt og keligt.
Omrystes forsigtigt 1-2 gange pr. uge.

Efter 2 maneder er det tid til at smage,

om den er kraftig nok. Er den det, kan den filtreres.
Tilsaet en spiseskefuld honning og rgr rundt.
Heeld snapsen pa rene, skoldede flasker med lag.

Lad den hvile ca. 14 dage og gerne mere.
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STEP 1

De hele sildefileter
smeres pa indersiden med
en blanding af sennep og
fintrevet citronskal. Drys
med dild.

STEP 2

Fold fileterne sammen pa
den korte led. Det giver
et utraditionelt udseende.
Vend dem i en blanding
af rugmel, salt og peber.
Steg dem i smer pé en
pande pa begge sider.

STEP 3

Leeg de stegte sild i

en passende beholder
sammen med legringe.
Hzld lagen henover -
sildene skal vare daekket.

Opbevar pa kel og anret

dem inden servering.




STEGTE JULESILD .

[ @ Peter Witt 5= Martin Rask]

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

700 g hele sildefileter Kom eddike, &eblemost, sukker, vand, nelliker, allehande

% citron og peberkorn i en gryde og kog det op til sukkeret smelter.

2 spsk. grov sennep Tag gryden af varmen og lad lagen kgle af til stuetemperatur.

1 tsk tgrret dild Klip rygfinnen af sildefileterne (eller bed din fiskehandler om at
1 dl rugmel gore det, hvis det ikke allerede er gjort). Rgr fintrevet citronskal
Smgr til stegning 0g sennep sammen. Smgr det pa indersiden af sildefileterne.
Salt og peber Drys med frisk dild og luk dem sammen. Bland rugmel med salt

og peber og vend sildene i blandingen. Steg dem pa begge sider

Lagen pa en pande i smgr ved middelvarme til de er gyldenbrune.

4 dl &eblecidereddike Leeg de stegte sild og lgg skaret i tynde bade i en passende

400 g sukker stgrrelse beholder med lag. Heeld lagen over, laeg lag pa

1 dl aeblemost og stil pad kgl i minimum én dag og gerne langere fgr servering.
1 dl vand

5 hele nelliker Steg nogle ekstra sild ndr du nu er i gang - brug dem direkte fra
5 hele allehdnde panden til aftensmad med stuvede kartofler eller persillesovs.

8 peberkorn De stegte sild kan ogsa fryses, sa det er nemmere nzste gang,

1 lgg der skal laves en gang stegte sild i eddike.
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RODSPATTER
TIL IULEFROKOSTBORDET

4 Karina Faltz [0 Kutteren HG 35 Vendelbo]

Danskerne vil have rgdspattefileter til jul - ingen julefrokost
uden den klassiske fiskefilet med remoulade. De bedste
fiskefileter kommer naturligvis fra friskfangede rgdspaetter,
og derfor har FISK vaeret med kutteren HG 35 Vendelbo i
Skagerrak efter rodspaetter.

En stille morgen i Hirtshals ggr de tre fiskere Jens Peter,
Jgrgen og Peter klar til at stikke til havs efter rgdspzetter.
Vejret er roligt, og det skal det ogsa vaere, for ellers sejler
de tre garvede herrer ikke ud. Jens Peter forklarer, at
de selvfglgelig dagligt fglger med i vejrudsigten - og sa
vurderer de om aftenen, om det er forsvarligt at sejle ud pa
havet naeste dags morgen. De tre fiskere har veeret med i
mange ar - de afslgrer, at de alle ligger lige omkring de 60
ar, og da de alle er vokset op med fiskeriet, sa ligger der
enormt mange timer pa havet efter fisk inden denne tidlige
morgenstund. Og dermed er der ogsd en kampemaessig
erfaring. Erfaring, der ikke kun bliver brugt, nar der skal
vurderes vejrudsigter, men i allerhgjeste grad ogsa, nar der
skal udveelges fiskesteder. Der fiskes meget ved renden og
det gule rev. Med et smil pa laeben fortaller Jens Peter, at
de har mange fine fiskesteder, men de vil jo helst ikke keempe
med de andre fiskere om dem. Derfor sejler de typisk hen,
hvor der ikke er s& mange andre.

Klokken har rundet 5, og kutteren HG 35 Vendelbo er klar til
afgang, og det samme er Jens Peter, Jgrgen og Peter. HG 35
Vendelbo er et snurrevod-skib. Fiskeri med snurrevod kraever
en stor arbejdsindsats af os alle tre ombord, forklarer Jens
Peter. Snurrevod, der er en aldgammel dansk fiskemetode,
anses for specielt skdnsomt overfor fisk, der gnskes landet
levende. Det skyldes, at fiskene kun opholder sig i kortere tid
i voddet. Rgdspaetter fanget pa denne made er allerbedst og
flottest. P& grund af fangstmetoden er de neesten helt fri for
maerker. Hvis de er fanget med trawl, har rgdspzaetterne ofte
rgde maerker efter at vare blevet slabt hen over bunden.

Vi sejler afsted, og med varm kaffe i krusene og optimisme

for dagens fangst forteeller Jens Peter, at vi har en sejltur
pa ca. 10 sgmil ud til dagens fangstplads. P& vej ud ggres alt
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grejet klar, og efter 1,5 time er vi fremme ved det sted, som
Jens Peter har udset som varende det bedste i dag. Det er
et sted, hvor der er relativt lavvande, og hvor havbunden
er fri for sten og vrag. Han tager en vurdering af strgm- og
bundforhold, og sa afggr han, hvilken vej det fgrste traek skal
saettes. Vodtovet fastggres til ankergrejet, der ankres op i
havbunden, og udsejlingen af tovene kan begynde. Mens
tovarmen ggr arbejdet med udrulning af tovet, sejler vi 2
sgmil vaek fra ankerpladsen. Her kastes vodposen/garnet
ud, og vi sejler tilbage mod udgangspunktet, mens tovarmen
igen ggr sit arbejde. Vi har bevaeget os i en stor oval cirkel,
og tove og vodpose indhegner sdledes et fangstomrade.
Tilbage ved ankerpladsen kan traekket begynde. Jens Peter
forklarer, at der traekkes langsomt i starten, fordi fiskene
skreemmes - dels af vodtovene og dels af det mudder, der
hvirvles op. Det er en balancegang, for sker traekket for
langsomt vil tovene lette inde ved vodarmene, og traekkes
der for hurtigt kan det risikeres, at for mange fisk vil falde
tilbage over tovene. Nar fiskene er blevet skreemt hen foran
vodposen, traekkes der hurtigere, sa fiskene kan komme
ned i lgftet, og nar tovene er helt samlet, treekkes der sa
hurtigt som muligt, for at fa det hele med op. Indhalingen
varer ca. 1, 5 time - og det fornemmes tydeligt, at det udover
hastigheden ogsad er meget vigtigt, at der traekkes jeevnt
pa begge tove under hele indhalingen. Fiskene kan lettere
slippe fri, hvis der traekkes ujaevnt.

Med fangsten ombord kan sorteringen starte. Fiskene er
sprallevende og helt uskadte, s& derfor bliver de sma
rgdspeetter pd under 27 cm. straks sorteret fra og sat ud i
havet igen. P4 den made er der ogsa fisk til naeste ar, griner
Jens Peter. Der er kommet enkelte andre fisk med i treekket.
Der er bade Ising og skeerising, sa de bliver sorteret fra for
sig. Dernaest sorteres rgdspaetterne efter stgrrelse, og hvis
de tre fiskere kan nd det, sd begynder de at rense fiskene,
men ellers ma det vente, til de igen er i land. Er forholdene
gode, laegges der an til endnu et traek, og maske et tredje
efter det. Jens Peter fortzeller, at de typisk har mellem 1500
0g 2500 kg. fisk med ind - og pa en rigtig god dag kan vaegten
snige sig op pa 3000 kg. Fortsaettes...
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Fortsat... Med dagens fangst ombord begynder vi at sejle
tilbage mod Hirtshals. Her forklarer Jens Peter meget mere
om fangstmetoden, og han kan ogsa fortzlle, at snurrevod
i dag i hgj grad bliver erstattet af den lignende fiskeriform
flyshooting, som bruges pd nyere og mere moderne
fiskefartgjer. Flyshooting er ligesom snurrevod skansom
overfor fisken og havmiljget. Forskellen er primeert, at
flyshooting foregar fra en stor flydebgje og ikke med et anker,
som vi netop har oplevet.

Tilbage i havnen i Hirtshals skal de mange fisk nu renggres
- men heldigvis er det ikke Jens Peter, Jgrgen og Peter, der
skal i gang med det. De har fortjent at holde fyraften. For
som vejret er lige nu, sa venter der allerede en ny tur efter
rgdspaetter om mindre end 10 timer. Rensningen overlader
de trygt til Fiskernes Fiskesortering under Hirtshals
Fiskeauktion, hvorfra fiskene ogsd kommer pa auktion
den fglgende dag. Helt friske, flotte og spaendstige som en

rgdspaette skal veere.

Fangsten foregar ved, at der ankes op i havbunden, hvor
enden af de fgrste tove fastggres. Herefter sejler kutteren
i en halv hestesko, mens tovene lagges ud og synker ned
pa havbunden. Derefter laegges vodposerne pd havbunden,
og der sejles dernaest videre i hesteskoene med de
resterende vodtove og derefter tilbage til ankeret. Tovene
ligger nu er i en oval cirkel og omkranser et stort areal.
Ved udgangspunktet laegges kutteren for anker, og tovene
hives langsomt ind, mens kutteren ligger stille. Tovene

hives ind med vodspillet. Nar tovene hives ind, bevaeger de
sig sidelaens ind mod midten af det areal, de omkranser pa
bunden. Vodspillet far tovene til at smeelde, og denne lyd
og vibration forplanter sig hele vejen ud i tovene og derfra
til havbunden. Sammen med tovenes bevaegelse jager det
rgdspaetterne, der ligger i sandet, vaek fra tovene, og ind
mod midten af arealet. Forhdbentlig samles en stor maengde
r@dspaetter i midten og lige foran vodposen. Mens vodposen
traekkes det sidste stykke hen til kutteren, samler voddet
fiskene sammen i posen. Fiskene er faktisk kun i voddet i
hgjst en halv times tid - de hales ombord sprzllevende og
uskadte, og derfor kan en eventuel ugnsket fangst saettes
ud igen. Snurrevodsfiskeri er fgrst og fremmest egnet til at
fange bundfisk som eksempelvis rgdspaetter, fordi det er de
lange tove, der slabes hen ad bunden, som jager bundfiskene
ind i garnet.

Jens Peter forklarer videre, at snurrevodsfiskeri kun kan
foregd pa omrader uden sten eller skibsvrag - det kraever
nemlig en jeevn havbund, sa tovene eller garnet ikke kan
komme til at haenge fast i noget. Snurrevodsfiskeri er
skansomt kystfiskeri, da fiskeri med dette fangstredskab
har en minimal pavirkning af havbundens plante- og
dyresamfund. Braendstofforbruget er desuden meget lavet
sammenlignet med bundtrawls-fiskeri. Arsagen er, at
kutteren ikke skal sleebe vodposen fremad i vandet, men
i stedet ligger for anker, mens vodposen traekkes ind. Det
betyder, at der kun bruges ganske lidt braendstof under
selve traekket.
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SNURREVOD SOM
FANGSTREDSKAB

Jens Peter forklarer lidt mere detaljeret om fangstredskabet
snurrevod, der i avrigt er en dansk opfindelse. Fiskemetoden
stammer fra 1848 og kan tilskrives Limfjordsfiskeren Jens
Veever. Forst og fremmest er kutteren indrettet til denne

fangstmetode. Det kraever et specielt spil pa kutteren til at
treekke de lange vodtove op. Fer motorens indtog i fiskeriet
blev snurrevoddet halet ind med handspil, hvilket var et
kolossalt slid. | dag hales de kilometerlange vodtove uden
besvar op via spil, og tovet bliver derefter kort op pa
hydrauliskdrevne tovtromler.

DANMAR
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STJERNESKUDDETS HISTORIE

Stjerneskuddet siges at veere opfundet af Ida Davidsen i 1962 i forhindelse med
kosmonauten Jurij Gagarins beseg i Kebenhavn. Efter sigende fik han serveret et
stykke hejt belagt smerrebrad med redspattefileter stablet pa hejkant og formet

som en raket - deraf navnet stjerneskud.

Efterfalgende er stjerneskuddet blevet en dansk klassiker, nar det kommer til
smerrebrod. Opskriften har udviklet sig en smule - og det ger den sédan set stadig,
men felles for alle udformninger er, at fiskefileterne stadig er omdrejningspunktet.




STJERNESKUD .

[ Peter Witt ©=Martin Rask]

INGREDIENSER

4 skiver godt brgd

Den stegte

4 rgdspaettefileter

(eller anden lignende fisk)
Rasp

Hvedemel

Ag

Salt og peber

Smgr til stegning

Den dampede

4 rgdspeettefileter
1 dl hvidvin

2 dl vand
Peberkorn
Citronsaft

Topping

4 skiver rgget laks

150 g rejer

1 lille glas stenbiderrogn eller anden rogn
1 bundt grgnne asparges

10-12 cherrytomater

Agurk

Krusbladet salat (ex. lollo bionda)
% citron

Frisk dild

Dressing

1 dl creme fraiche 18 %

2 spsk. mayonnaise

Salt og peber

Paprika

FREMGANGSMADE

Rgr ingredienserne til dressingen sammen i en skal og stil den pa
kgl. Klarggr de grgnne asparges og damp dem let i en lille gryde
med lidt vand i bunden. Nar vandet koger, kommes de grgnne
asparges i. Lad dem std et par minutter, hvorefter vandet haldes
fra.

Rul fire rgdspaettefileter sammen og haft lukningen med en tandstik.
Heeld hvidvin, vand, lidt citronsaft og peberkorn i en gryde. Varm
vaeden op til kogepunktet. Laeg fiskerullerne i gryden, laeg laget pa
og damp dem i cirka 1 minut. Tag fisken forsigtigt op og laeg dem p3
en tallerken med kgkkenrulle.

Pisk et &g sammen i en dyb tallerken. Bland hvedemel, salt og
peber pa en stor tallerken og fordel raspen pa en anden tallerken.
Vend fgrst fiskefileterne i melet, dernaest i &g og til sidst i rasp. Steg
dem i godt med smgr pa en varm pande pa begge sider indtil de

er gyldne. Tag dem af panden og laeg dem pa en tallerken med lidt
kgkkenrulle.

Klarggr ingredienserne til toppingen. Skaer tomater i halve og
rist brgdet let. Ovenpa brgdet laegges fgrst et salatblad, dernaest
den stegte fisk og herpad den dampede fisk, rgget laks og rejer.
Laeg et par asparges henover og pynt med lidt rogn, tomater,

dild og en skive citron og agurk. Fordel til sidst lidt dressing over
stjerneskuddet eller server dressingen ved siden af.
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KOLDROGET LAKS

MED RYGEQSTCREME, ABLEKUGLER 0G GRANATABLER

[[D Peter Witt &Martin Rask]

INGREDIENSER

500 g koldrgget laks i skiver
200 g rygeost

1 dl sgdmaelk

Salt og peber

1 regdt =eble

% granataeble

Estragon og kgrvel til pynt

1 hjertesalat

20 | DANMARKS STORE FISKEMAGASIN

FREMGANGSMADE

Pisk rygeosten let og luftig med en elpisker sammen med
sgdmeelken. Smag cremen til med lidt salt og peber.

Med et parisiennejern laves sma kugler af ablet.

Anret pd et flot fad med laksen nederst. Lav sma dytter af
rygeostcremen, drys granatablekernerne udover og fordel
&blekugler samt salat og krydderurter dekorativt.
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GRAVAD LAKS

MED TROFFELROR/AG 0G DILDDRESSING

[ Peter Witt &Martin Rask]

INGREDIENSER
800 g gravad laks
12 &g

2% dl piskeflgde

1 tsk. trgffelolie
Smgr
Dilddressing
Brgndkarse

FREMGANGSMADE

Sla &eggene ud og pisk dem godt sammen

med piskeflgde. Krydr med salt og peber
samt lidt trgffelolie.

Tilbered rgraeggen i en gryde med lidt
smgr. Tag gryden af blusset mens
rgraeggen stadig er dejlig cremet.

Anret den gravad laks som en krans
med rgraeggen i midten sammen med
en lille sk3l med dilddressing.

Pynt med brgndkarse.
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VARMROGET LAKS FRA GRILLEN
MED URTEDRESSING 0G SPRODE SALATER

(8 Peter Witt ©=Martin Rask]

INGREDIENSER

1 side fersk laks

500 g creme fraiche 18%

1 rgdleg

% bdt. dild

1 citron

% bdt. kgrvel

2 spsk. herbes de Provence
500 g blandede salatblade

Tilbehgr
Smgrstegt rugbrgd

FREMGANGSMADE

Laksesiden krydres godt med herbes de Provence, salt,
peber samt hakket dild og kgrvel. Lad den traekke lidt inden
den skal pa den varme grill.

Teend op i grillen - nar kullene er klar, sattes en alubakke
med rggesmuld ned oven pa kullene. Laeg risten pa og
placer laksen over den direkte varme i 20 minutter.

Rgr imens en laekker dressing af creme fraiche, citronsaft,
hakket rgdlgg og krydderurter. Smag til med salt og peber.
Server laksen med ristet rugbrgd, dressingen og salat.
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ET OVERDADIGT
SKALDYRSFAD

[@Q Karina Faltz [ Peter Witt]

Det ypperste inden for fisk og skaldyr er formentlig et stort
fad fuld af frisk skaldyr, hvor der er rigeligt, og hvor alle
favoritterne fra havets store skatkammer er at finde. Det er
eksklusivt, det er lekkert - og sa passer det fortrinligt til
nytarsaften, hvor det hele gerne ma veere lidt ekstravagant.
Skaldyrene spiller naturligvis hovedrollen - men de
kan sagtens akkompagneres af eksempelvis lynstegt
tun eller andre delikatesser. Brug forskellige skaldyr og
andre lakkerier som en forret eller ggr fadet ultimativt
og server det som hovedret med forskellige dyppelser og

et laekkert brgd.

Kig forbi hos din fiskehandler og lad dig friste af det flotte
udbud. Fgrst og fremmest vaelger du naturligvis de skaldyr,
du bedst kan lide. Hos fiskehandleren kan du ofte kgbe kogte
skaldyr, men du kan ogsa veelge at tilberede dem selv. | s
fald kan du ggre det, inden gaesterne ankommer, sa du blot
skal anrette og servere, nar fadet skal pa bordet. Spgrg din
fiskehandler om rad til tilberedningen.

Laeg knust is pa et flot fad og anret skaldyr og delikatesser
dekorativt herpa. Det allervigtigste i forhold til et vellykket
skaldyrsfad er naturligvis ravarernes friskhed, og sa skal de
selvfglgelig veere af en god kvalitet.

Alle disse laekkerier kraever en fantastisk vin. Champagne
er nasten oplagt, og de liflige bobler passer i princippet til
alt skaldyr. Sgrg for at veelge en tgr udgave. Alternativet
kunne veere en frisk hvidvin med en god syre, eksempelvis
en riesling. Eller méaske en Chablis, der med sin fylde og
sprgdhed bade kan drikkes til de lette skaldyr men ogsa til de
mere smagfulde skaldyr. gle meget attraktive franske gsters.
Familien Gillardeau har i mange ar arbejdet med gsters, og
deres gsters er kendt for deres hgje kvalitet, den unikke smag
og konsistens. De opdraettes i specielle gstersbanker med
ideelle betingelser for vaeksten, da omradet
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KA DE LI’

ASTERS?

[@Q Karina Faltz (3 Peter Witt]

Det kunne referere til en gammel, dansk krimiserie, der
blev produceret af ASA Film for DR og sendt fgrste gang i
september 1967. Men det kunne ogsd vere et spgrgsmal,
der bliver stillet op til nytdr, hvor der ma siges at veere
hgjsason for salget af gsters hos landets fiskehandlere.

(@sters er en udsggt klassiker nytarsaften, og faktisk er den
pa sit hgjeste rent smagsmaessigt netop i de kolde maneder.
Den salte og friske smag byder sammen med et glas
champagne appetitten velkommen - og der findes velsagtens
intet sa festligt som gsters ledsaget af champagne, og netop
pa arets sidste aften vil et veeld af festglade danskere slubre
den eksklusive delikatesse i sig.

@sters deler typisk vandene - enten elsker man denne
delikatesse, eller ogsd kan man naesten ikke overskue at
skulle have gstersen ind i munden. For sidste gruppe er der
maske ikke s3 meget at ggre, men et par gode rad kunne
vaere at vaelge en lidt mindre gsters, og s& maske at holde
sig fra @gsters au naturel. En let tilberedning eller lidt trylleri
med marinader, olier og andre toppings kan fa selv de vaerste
fornaegtere til at prgve den festlige spise.

En gsters er ikke bare en gsters. Hos din fiskehandler kan
du naturligvis hgre meget mere om, hvilke gsters der er de
bedste - og hvilke du bgr veelge til dit formal. Men indtil da
kan du her i artiklen nyde godt af fiskehandlerens viden og fa
nogle af alle de spaendende detaljer om denne delikatesse.

Der findes forskellige typer af gsters, og nogle vokser vildt,

mens andre vokser i sakaldte gstersfarme. | Danmark har
vi naturligt adgang til to typer gsters. Stillehavsgstersen
eller "Gigas”, som er blevet den mest udbredte gsters i de
europziske farvande, og limfjordsgstersen eller "Belon”, der
oprindeligt var den dominerende gsterstype i de europaeiske
farvande. | dag vokser den faerre steder i Europa, og faktisk
er Limfjorden det sted, hvor der er flest af de vildtvoksende
af denne type gsters. Desveerre er det i skrivende stund ikke
muligt at kgbe Limfjordsgsters, da der er lukket for fiskeriet
pa grund af en parasit.

Uden for Danmark findes fem forskellige typer gsters. Ud over
de to vi kender, findes ogsa Kumamoto gsters, Olympia gsters
og den atlantiske gsters. Hver isseer med deres egen smag
og konsistens. Der findes mange forskellige beskrivelser af
smagsnuancerne, nar man kigger pa de forskellige gsters,
men generelt beskrives smagen af gsters ofte med ord som
saltvand, mineralsk, ngddeagtig, mild, tang og jod. | forhold
til konsistensen sa kan en gsters tillaegges ord som cremet,
fed og kgdfuld. Havets indhold af salt og mineraler saetter sit
praeg pd smagen, sa derfor smager de forskelligt afhaengigt
af, hvor de er vokset op. Hvor salte gsters er, afhanger helt
af saltindholdet i det havvand, de vokser i. Strgmforholdene
afggr desuden, hvor meget naering gstersen far, hvilket har
stor betydning for deres smag. En velnaret gsters, der er
blevet stor og fed, har typisk en kraftigere smag. Hvorimod
en mere underernzret gsters har en mere slatten konsistens
med manglende bid og smag.

BSTERS SELGES LEVENDE

Vi kontrollerer selvfalgelig altid om vores ssters er
friske ved enkeltvis salg. Men det er vigtigt, at du ogsa
kontrollerer dem inden servering. De skal vare helt
lukkede og tunge, fer du abner dem. Sa ved du, at de er
friske. Husk at dufte til dine esters, inden de serveres.
Hvis ikke de dufter friskt af havvand, skal de kasseres.



Der er mange forskellige variationer og brands under hver
type - og hvert brand signalerer forskellig kvalitet og smag.
Gillardeau gstersen, der er af typen stillehavsgsters, betragtes
eksempelvis som sardeles velsmagende og af meget hgj
kvalitet.

Gillardeau er et fransk gstersopdraet i det vestlige Frankrig
nar byen La Rochelle - her produceres nogle meget attraktive
franske gsters. Familien Gillardeau har i mange ar arbejdet
med gsters, og deres gsters er kendt for deres hgje kvalitet,
den unikke smag og konsistens. De opdreettes i specielle
gstersbanker med ideelle betingelser for veeksten, da omradet
er praeget af lavvandede kystlaguner og et rigt naeringstilbud
fra floderne, der lgber ud i Atlanterhavet. De er s3 attraktive
og brandede, at der p& nogle af gstersene graveres et (G) for
at fastsla deres oprindelse. De betragtes da ogsa som nogle
af de fineste gsters i verden og er elsket af gstersentusiaster
overalt. De har en delikat, rig og cremet smag med en let
ngddeagtig undertone og en sgdlig eftersmag. Kgdet er saftigt
og mgrt med en silkeagtig tekstur, der smelter i munden. Din
fiskehandler lover dig, at hvis du veelger en Gillardeau-gsters,
sd kan du forvente en ekstraordinzer spiseoplevelse - en
smagsoplevelse, der er fyldt med kompleksitet og finesse.

La Perle Blanche er navnet pa et andet gstersbrand - og en
anden fransk gsters i verdensklasse. Her er der ogsd tale
om en stillehavsgsters. De vokser op i Normandiet, na&armere
bestemt Utah Beach, hvor de allierede gjorde landgang i
1944. Kysten her er eminent til gstersopdreet pa grund af
de store tidevandsforskelle, der ggr, at gstersen i perioder
er under vand og i andre perioder er over. Desuden giver
tidevandet nye forsyninger af fgde, hvilket giver rigtig gode
vaekstbetingelser. Perle Blanche er kgdfuld, har en mild smag
med noter af ngdder - en ikke udpraeget smag af hav. Det er en
elegant gsters med en mineralsk eftersmag. Din fiskehandler
anbefaler denne gsters som rigtig god begyndergsters, da den
netop har en mildere smag.

Producenterne har deres egne standarder for hver deres
gsters. Og smag og konsistens kan som navnt variere rigtig
meget. Har du fundet en gsters fra en speciel producent, og som
du godt kan lide, s kan du roligt fortseette din gstersrejse. Bliv
ved samme producent, sa er du sikker pa, hvad du far - men du
kan jo ogsa udvide din gstersviden og prgve nye varianter fra
en anden producent. Din fiskehandler kan hjelpe dig pa rette
vej. 0g méaske laegges der endda op til en lille gsterssmagning
med flere forskellige typer af den udsggte delikatesse.

Spis dem ra og oplev, hvordan havets bglger slédr mod dine

smagslgg, gratiner dem i ovnen eller prgv en af opskrifterne
her pa naeste side.
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gSTERS TRIOLOGI

[ Peter Witt &Martin Rask]

INGREDIENSER

1 fustage gsters

- veelg dine favoritter
1 grape

Peberrod

Piskeflgde

Tabasco

Frisk estragon estragon pa.
Piment d'Espelette

FREMGANGSMADE
Rbne gsters og lav tre forskellige slags.

NO. 1: Skeer skrallen af en grape og skaer fileter. Pres saften ud af
skraellerne og dryp det over gstersen. Leeg en filet af grape henover.

NO. 2: Steenk et par dradber tabasco i gstersen og laeg et lille blad

NO. 3: Lun piskeflgden og blend den med fintrevet peberrod. Haeld

en spiseskefuld over gstersen og drys med lidt piment d'Espelette.

FISKEHANDLERENS TIP TIL ABNINGEN

At abne en ssters kan godt vare lidt vanskeligt - det kraver avelse
og nogle gode tips. De fleste kan dog sagtens lere teknikken. Giv dig
blot god tid, og lad veere med at st med bningen i sidste ojeblik.
Har du ikke prevet det for, sa fa eventuelt din fiskehandler til at
udpege stedet, hvor kniven skal szttes ind. Du skal bruge en skarp
gsterskniv og et viskestykke. Hold estersen med den flade siden opad
med viskestykket foldet omkring. Tag et godt greb om estersen med
viskestykket - sorg for at handen, der holder sstersen, er dakket
af viskestykket. | den spidse ende hanger nederste og sverste skal
sammen. Pres asterskniven ind imellem de to skaller et lille stykke
over enden, og vrik dem fra hinanden. Serg for at holde kniven vandret.
Det kan godt vare lidt svaert at se, hvor mellemrummet mellem
skallerne er. Forseg dig frem - du er ikke i tvivl, nar du rammer

rigtigt. Vrik kniven lidt rundt indtil skallerne begynder at lasne sig fra
hinanden. Ter kniven af i viskestykket.

Lukkemusklen sidder i hejre side, og den skal skares over, for at
skallerne kan skilles ad. Fer forsigtigt kniven langs estersens averste
hejre kant og skar lukkemusklen over. Laeg gerne lidt kraefter i. Skil
skallerne ad og fjern eventuelle rester af sma skaller fra astersen.
Sker den fri i bunden, sa den let at spise direkte fra skallen.

Og skulle du vaere i tvivl, s dor estersen, nar du skeerer lukkemusklen
fri. Det er altsa ikke levende esters, du spiser, selvom du spiser dem ra.
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LUKSUS REJECOCKTAIL .

(3 Peter Witt ©=Martin Rask]

INGREDIENSER

250 g store rejer

4 store gambas-rejer

300 g blandede salatblade
% citron

50 g stenbiderrogn

4 grgnne asparges

1 tsk. smgr

Friske krydderurter

ex. dild, estragon og kgrvel
Mayonnaise

Avocadocreme
1 avocado

Y% citron

Salt og peber
1 nip chili

Thousand Island dressing
1 rgd peberfrugt

1 spsk. cremefraiche 38%
1 fed hvidlgg

Salt og peber

% tsk. sg@d paprika

1 knivspids cayennepeber
1 knivspids sukker

1 drabe Worcestershire sauce

FREMGANGSMADE

Thousand Island dressing

Halver peberfrugten og skaer kernerne ud. Bag peberfrugten i ovnen
ved 225°C til skindet bliver mgrkt - det tager cirka 15 minutter.
Peberfrugten kan ogsa grilles med skindsiden nedad over et gasblus.
Nar skindet er blevet mgrkt og peberfrugten er kglet af, hives skindet
af og peberfrugten blendes med de andre ingredienser til dressingen.
Smag til med sukker, salt, peber og Worcestershire sauce.

Avocadocreme
Kom avocado og saft fra citronen i en minihakker eller blender.
Kgr til det er en glat avokadodressing. Smag til med salt og peber.

Rejecocktail

Klarggr aspargesene og damp dem pd en pande med smgr

i 1-2 minutter. De skal blot vaere varme og ekstra sprgde.

Snit dem i mindre stykker. | fire glas fordeles fgrst avocadocreme,
dernaest salat, asparges, en lille klat mayonnaise, Thousand Island
dressing, citron i skiver og stenbiderrogn. Til sidst pyntes med
krydderurter og en gambas-reje pa et lille spyd. Arranger rejerne
rundt pa kanten af glasset.
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STARTER NYTAR

KRUSTADE MED SKALDYRSALAT,
BLINIS MED ROGET LAKS 0G CAVIAR,
@STERS MED SYLTEDE AGURKER

[6D Peter Witt &~ Martin Rask]

INGREDIENSER

4 krustader

100 g skaldyrsalat

4 blinis

1 spsk. smgr

4 skiver koldrgget laks
20 g caviar

4 psters

3 spsk. hyldeblomsteddike
3 spsk. sukker

% agurk

2% dl piskeflgde

Dild og kervel til pynt

FREMGANGSMADE

Kog sukker og hyldeblomsteddike op - traek det fra

bluset. Skaer imens strimler af agurken (undgd kernerne).
Laeg strimlerne i syltelagen. Lad dem ligge 20 minutter.
Skaldyrsalaten laegges i krustaderne, og der pyntes med
lidt kgrvel. Steg blinis i smgr til de er gyldne. Laeg dem pa et
stykke kgkkenrulle og dryp af. Anret med en skive rgget laks
og top med caviar og dild.

Abn gstersene og skrab dem ud af skallen og ned i en lille
gryde. Hzeld piskeflgde ved og lun dem ganske stille i 1-2
minutter. Fordel gstersene i skallerne og hald lidt af flgden
ved. Top med syltede agurkestrimler og kgrvel.

32 | DANMARKS STORE FISKEMAGASIN



)
™
w
3
[ri}
=
=]
F4
<
I
i
X
=
[re
%
X
@
<
=
=
<
a




FORRET NYTAR

POCHERET TORSK MED SKILT DILDSAUCE,
CITRONPERLER, TOMATCONCASSE 0G LYNSTEGTE SQUASH

[ Peter Witt ©>=Martin Rask]

INGREDIENSER

400 g torskefilet

% | piskeflgde

1 bdt. dild

2 citroner

1 tomat

50 g citronperler

2 squash (grgn og gul)
Olivenolie til stegning
Salt og peber
Brgndkarse til pynt

34 | DANMARKS STORE FISKEMAGASIN

FREMGANGSMADE

Skeer tomaten i bade og fjern kernerne. Skaer dernaest i sma
tern. Skeaer squash i strimler og lynsteg dem pa en varm pande i
lidt olivenolie. Krydr med salt og peber. Kog piskeflgden op i en
gryde og pres saften fra citronerne ned i den kogende piskeflgde.
Tag gryden af nar der kommer store bobler og saucen bliver
tykkere. Smag til med salt og peber og tilsaet masser af hakket
dild. Torskefileten skaeres ud i fire ens stykker og pocheres

- de skal ligge lige under kogepunktet i ca. 8 minutter.

Anret de lynstegte squash i midten af tallerkenen.

Placer den pocherede torsk ovenpa og haeld saucen omkring.
Pynt med tomatconcassé, citronperler samt brgndkarse.

N

N




DANMARKS FISKEHANDLERE | 35




HOVEDRET NYTAR

RISTET PIGHVAR MED CHAMPAGNE BEURRE BLANC,
WAKAME TANG, SAUTERET GRENT 0G CAVIAR

(88 Peter Witt ©>=Martin Rask]

INGREDIENSER
600-700 g pighvarfilet
Olie til stegning

1 bdt. aspargesbroccoli
200 g Wakame tang

1 bdt. gulergdder

(i forskellige farver)

1 bdt. grgnne asparges

Smgr til sautering og stegning

2 dl. champagne
250 g smor

1 citron

50 g caviar

Salt og peber
Kgrvel til pynt

FREMGANGSMADE

Start med saucen - skaer smgrret i sma tern. Lad champagnen koge ind
til det halve og pisk s& smgrret i saucen. Den ma ikke koge, sa vil den
skille. Lad den sta ved middel til svag varme pa komfuret. Smag saucen
til med citronsaft samt salt og peber.

P3a en pande med lidt vand og smgr sauteres asparges samt
aspargesbroccoli i 2 minutter. Gulergdderne skreelles og skaeres i
tynde strimler (brug en kartoffelskreeller). De vendes med de varme
grgntsager lige til sidst.

Rist pighvarren pa en varm pande i lidt olie og en klat smgr. Den skal
kun have 2 minutter (afhaengig af tykkelsen). Vend den om og krydr med
salt og peber. Den er herefter klar til anretning. Den deles i fire stykker.
Laeg de sauterede grgntsager pa tallerkenen. Ved siden af placeres
pighvarren og saucen hzldes pa. Top retten med caviar, tang og kgrvel.
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DESSERT NYTAR

FYLDT CHOKOLADEKUGLE MED SORBET
AF PASSIONSFRUGT, HINDBARCQULIS 0G FRISKE BAR

[ Peter Witt ©>Martin Rask]

INGREDIENSER

4 chokoladeskaller

300 g solbaer

200 g rgrsukker

1 vaniljestang

6 blade husblas

% | piskeflgde

1 | passionsfrugtsorbet
1 lille flaske hindbaercoulis
250 g friske baer
(hindbaer, brombaer og
solbaer)

Smé& marengs

Spiselige blomster

FREMGANGSMADE

Udblgd husblas i en skal med kold vand. Kom solbzer, rgrsukker og
vaniljestang i en gryde og kog indtil det ligner marmelade, ca. 8-10
minutter ved jeevn varme. Kom den udblgdte husblas i gryden til
solbaermarmeladen - rgr det godt sammen og kom det efterfglgende i en
skal s& det kan afkgle en smule (endelig ikke for koldt s& stivner det).
Pisk fladen til skum og vend halvdelen af det i solbaermarmeladen. Rgr
det jeevnt - og vend herefter resten af flgdeskummen i solbaercremen.
Fyld den derefter i chokoladeskallerne og szt pa kgl.

T passionsfrugtsorbet en smule op, sa den er til at arbejde med.

Fyld den i nogle dekorative forme og saet dem pa frys. Anret de fyldte
chokoladeskaller og passionsfrugtsorbeten pa tallerkenen. Fordel
hindbarcoulis omkring og pynt med friske bzer, spiselige blomster og
sma marengs.
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Sjxlland

Fyn & oerne

Jylland

Fiskehalle
Nordens Plads 8B
2000 Frederiksberg

Fiskehuset
Emdrupvej 4
2100 Kgbenhavn @

Semunken
Rantzausgade 32
2200 Kgbenhavn N

Centrum Fisk
Rgdovre Centrum 73
2610 Rgdovre

Sgndre Boulevard
Fisk & Vildt

Sgnder Boulevard 49
5000 Odense C

Kalvg Fisk
Segnderballe vej 6
6230 Rgdekro

Udo's Fisk (Nordlyset)
Limfjordsvej 17
6400 Sgnderborg

Havnens Fiskehus
Fiskerihavnsgade 13A
6700 Esbjerg

Ladegaardens Rggeri
Hjerting Landevej 139
6800 Varde

Blavands Fiskerestaurant
Kallesmaerskvej 2
6857 Blavand

Fisk By Strgm ApS
Havnepladsen 4
6950 Ringkgbing

Hvide Sande Rggeri
Troldbjergvej 4
6960 Hvide Sande

Slusens fisk

og Regeri
Boddingsvej 71
6960 Hvide Sande

Find din Fiskehandler

Dragg¢r Regeri
Gl. Havn 6-8
2791 Draggr

Antoni Fisk
Lyngby Hovedgade 48
2800 Lyngby

Sorgenfri Fisk
Sorgenfri Torv 3
2830 Virum

Kildegards Fiskehal
Kildegardsvej 15
2900 Hellerup

Fiskehuset Bogense
Vestre Havnevej 19
5400 Bogense

Kelds Fisk ApS
Langebyende 9A,
5471 Sgndersg

Havnens Rggeri
Strandgade 9
6960 Hvide Sande

Nordsg fisk - Hvide Sande
Metheasvej 11
6960 Hvide Sande

Ngrgaard Fisk
og Regeri
Vesthavnen 13
6990 Ulfborg

Havnens Fiskehus
Nordkajen 1
7100 Vejle

Vestergade fisk
Vestergade 21
7500 Holsterbro

Kims Fiskevogn
Hvedemarken 12
7620 Lemvig

Bjarne’s fisk
Havnen 54
7620 Lemvig

Fiskehallen Thyborgn
Havnegade 5A
7680 Thyborgn

Kajens Fisk & Vildt
Rungsted Havn 48
2960 Rungsted Kyst

Det Fisk
Havnelinien 11
3300 Frederiksvaerk

H.P.Jensen Fisk
Haredalen 3
3390 Hundested

Jakobs fisk
Helsinggrsgade 16E
3400 Hillergd

Strib Fisk
Havnegade 93
5500 Middelfart

Fiskercompagniets
Detailsalg
Vesterhavsgade 182
7700 Thisted

Fiskehuset Thisted
Havnen 31
7700 Thisted

Agger Fiskebil
Rubyvej 18, Agger
7770 Vestervig

Havnens Fiskehus
Aarhus, Fiskerivej 6
8000 Arhus C

P. Clausens
Fiskehandel
Fiskerivej 4
8000 Arhus C

Rene’s Fiskevogn
Lundshgjvej 18G
8270 Hgjbjerg

Fisken og Gemiisen
Kridthgjvej 6
8270 Hgjbjerg

Ballen Fisk
Strandvejen 83
8305 Samsg

Birkergd Fiskehus
Hovedgaden 30A
3460 Birkergd

Flemmings Fisk
Damvej 6, Kulhuse
3630 Jxegerspris

Roskilde fiskehus
Stgden 5
4000 Roskilde

Kuberts Fisk
Algade 50
4500 Nykgbing Sj.

Skrillinge strand Fisk
Skrillinge Strand 22
5500 Middelfart

MBJ fisk
Jegstrupvej 44
8361 Hesselager

Flyvefisken
Stockflethsvej 12
8400 Ebeltoft

Mols Rggeri ApS
Havhusevej 23
8410 Rgnde

Friskfisken IVS
Sgndre Kajgade 4
8500 Grenaa

Bgnnerup Fisk 1/S
Ny Havnevej 24
8585 Glesborg

Prebens Fisk
Klitvej 1B
8585 Glesborg

Byens Fisk og Vildt
Sgndergade 23
8600 Silkeborg

Fiskerggeriet
Vellingvej 55
8654 Bryrup

Rorvig Fisk
Toldbodvej 81
4581 Rervig Havn

Odden Fisk
Vestre Havnevej 39
4583 Sj. Odde

Fiskemanden i Kgge
Ngrre Boulevard 62
4600 Kgge

Ditlevsens Fiskehus
Alleen 43 A
4736 Karrebaeksminde

Fiskehuset Faborg
Havnegade 13
5600 Faaborg

Fiskehandler Mgller
Kulholmsvej 4
8930 Randers N@

Johnny's Fiskehus
Nibevej 389
9200 Aalborg SV

Kystfisken
Svenstrup Bane Alle 3
9230 Svenstrup J

Kildens Rygeri
Kildegade 33
9240 Nibe

Klostergydens Fisk
Klostergyden 9A
9300 Szeby

Klausen Fisk og Skaldyr
Ilsigvej 11
9492 Blokhus

HB Fisk
Hotelvej 7
9640 Farsg

Havnen's Rggeri
Hvalpsund
Sundvej 95
9640 Farsg

Fiskebgrsen
Skolegade 15
4800 Nykgbing F

Annes Fisk og Vildt
Sjeellandsgade 1
4800 Nykgbing F

Uni's Fiskebiler
Grgnsundvej 147
4800 Nykgbing F

Gedser Rggeri
Havnegade 2
4874 Gedser

Bendixens Fiskehandel
Jessens Mole 2
5700 Svendborg

Renbjerg Fiskehus
Livgvej 143
9681 Ranum

Fisk Er Godt
Ngrregade 30a
9800 Hjgrring

Deba Fisk
Sydkajen 2
9850 Hirtshals

Netfisk.dk
Sgndergade 50
9850 Hirtshals

Cafe Fisk
Tannisbugtvej 63
9881 Bindslev

Aavangs Fiskehus
Fiskehuskaj 1
9990 Skagen

Havnens Fiskehus,
Skagen
Fiskehuskaj 17-21
9990 Skagen

Skagen Frisk
Isvej 1
9990 Skagen

Find din fiskehandler pa www.fiskehandlerne.dk/find-butikker



