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KLASSISK JULETORSK 
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På Sørlandet og mange andre steder i Norge er fersk torsk det eneste som duger som julemiddag. Enkelte steder er man så heldig at den kommer direkte fra sjøen, men de fleste må nok gå til frysedisken. Litt persillesmør eller sandefjordsmør er godt tilbehør.
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1 kg torsk i skiver
2 ss salt pr. liter vann
evt. litt eddik
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Persillesmør:
1 bunt kruspersille, finhakket
2 dl fiskekraft (av fiskebuljongterning)
1 ss smør
1 ss hvetemel
100 g smør
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poteter, agurksalat, sitronskiver

[image: image8.png]



1 Hel torsk renses og skjæres i ca. 2 cm tykke skiver. La skinnet sitte på.
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2 Legg skivene i kaldt vann, helst rennende, i 1-2 timer for å gjøre fiskekjøttet fastere. Hvis man har lever, legges den i kaldt vann i 20-30 min. for å trekke ut evt. blod.
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3 Persillesmør lages ved å koke opp fiskekraft og finhakket persille. Elt sammen 1 ss smør og hvetemel til en kule og visp kulen inn i kraften. Rør inn resten av smøret i små porsjoner. Sausen må ikke koke mens smøret røres inn, for da vil sausen skille seg. Hold persillesmøret varmt mens fisken trekker.
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4 Kok opp vann med salt og legg i så mange fiskeskiver som trengs til første servering. For å få fastere, hvitere og litt syrlig torsk kan du tilsette litt eddik i kokevannet.
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5 Kok opp, skru ned varmen og la fisken trekke til den er akkurat gjennomkokt, 6-8 min.
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6 Anrett fisken på varmt fat og sørg også for at tallerkenene er varme.
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7 Serveres med poteter (gjerne mandelpoteter) og persille- eller sandefjordsmør, evt. også agurksalat. Mange liker rødvin til. Kok fisk til annen gangs servering mens første omgang spises.
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Sandefjordsmør
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1 dl melk + 2 dl melk
100 g smør
1 ss hakket persille
1 ts maizenna
salt og pepper

Kok inn fløte og melk til 1 dl i en kjele. Pisk inn smøret. Jevn med maizenna utrørt i 2 ss vann. Kjør smøret glatt med en stavmikser og tilsett hakket persille. Smak til med salt og pepper. 
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Agurksalat
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1 slangeagurk
½ liter vann
2 toppede ss sukker
2 ss eddik (7%)

Skiv agurken med en ostehøvel. Lag lake av vann, sukker og eddik. Legg agurkskivene i laken og la stå i minst 10 min. 
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Torsk
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Torsk (Gadus callarias) fins både fast langs kysten og som hav-torsk. Havtorsken er lysest.

Den norske havtorsken lever i Barentshavet og kommer inn til kysten både for å gyte og for å forsyne seg av innsiget av lodde.
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Når torsken er kjønnsmoden og nærmer seg kysten for å gyte, vanligvis i mars, kalles den skrei. Skreifisket i Lofoten har lange tradisjoner.

Det tar mellom 6 og 12 år før torsken blir skrei. Det er da hunfisken får rogn og hanfisken melke.

Hver huntorsk kan gyte 3-4 millioner egg, som flyter fritt i sjøen til de klekkes.

Samme torsk kan gyte på vidt forskjellige steder fra år til år, f.eks. ett år i Lofoten og neste år på Mørekysten.

Torsken har i mange år vært overbeskattet. Derfor er torske-fisket kvoteregulert og blir også stoppet i perioder.

I 1999 stod torsk for 1/3 av førstehåndsverdien av alt fiske og var dermed vårt viktigste fiskeslag. 


