og rensel
torrhetsgraden pa fisken).

Klippfisk far du kjgpt hel eller delt.

Du kan ogsa fa gryteklare, f
nn- og beinfrie m@%on

Bacalhau

> dette trenger du til 4 personer
800 g utvannet og renset klippfisk
3 store poteter

2 lgk i skiver

6 85 sSmor

1 presset hvitloksfedd

2 ss strokavring

sort pepper

hvitvinseddik

olivenolje

4 hardkokte egg i bater

10 grenne oliven

1 dl finhakket persille

mmqom: 100~ ._mo g torr _A___uE_m_A pr. person.
1 kg torr Klippfisk gir ca. 1 kg ferdig utvannet
ippfisk (kan variere noe Bma

; utvannede,

vom: ken i mi ndre stykker. Hvis du gnsker
det kan skinnet fiernes far utvanning. Det
er lett 3 rive av.

2) Legg stykkene i et kar med rikelig kaldt

og mer) bgr vannes ut i nermere 48 timer.

Po —.Hcmcmmm > Portugal

> slik gjer du
Sett stekeovnen pa 180 °C. Kok opp vann og legg

i fiskestykkene. La trekke ca. 15 minutter. Hell av
vannet og flak fisken i store biter. Kok potetene med
skallet pa. Avkjal i kaldt vann og ta av skinnet. Del
potetene i tykke skiver dersom de er store. Surr
loken i smgr til den er myk, og tilsett hvitlgken.
Smer en ildfast form og legg i halvparten av pote-
tene, fisken og leken. Dryss over pepper og legg i
resten av potetene, loken og fisken.

Dryss pepper, litt hvitvinseddik og strekavring pa
toppen. Stek i ovn ca. 15 minutter. Pynt med egg,
iven og persille. Server med hvitvinseddik, oliven-
olje og pepper pa bordet.

vann i 24 til 48 timer. Stor/tykk fisk (3 kg

Bacalao ala B

” > Spania
> dette trenger du til 4 personer

sett coaa_aé:m salt, pepper og _mc&%&_m%_
4 vannet og _S_A ovm

nykvernet pepper
7 dl vann
1 ts paprikapulvel

“
|
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> Bacalao er lett

2201

fAr.

Trodde du Bacalao var det samme som klippfisk i tomatsaus? Det har
du ikke veert alene om -~ | Norge. Sannheten er at det finnes minst
én ny Bacalaorett for hver dag. | Portugal sies det at en dame ma
kunne :

1t

tilberede Bacalao pa 365 ulike mater for 4 bli godt gift.
Noe 4 tenke pa her oppe i nord?

Trykkpartner-Lade

| sydlige strok kaller de Bacalao for «den trofaste vennr.
En venn det er god grunn til & bli bedre kjent med.
Bacalaoelskere i andre land foretrekker den norske klipp-
fisken nar de skal nyte det beste. Den beste sjgmaten vokser
opp i norske farvann. | det kalde vannet, rikt pa nering, vokser
fisken langsomt og utvikler et fast og smakstikt fiskekjott.

Du finner mange varianter i dette heftet. Alt fra de milde og runde,
til de mer sterke og utfordrende typene. Bla opp og ta for deg.

guimy

G

tksportutvalget for fisk har en serie oppskriftshefter for enhver

ean €

Je

anledning. @nsker du flere oppskrifisheter, ring 810 02 040 eller se
pa www.godfisk.no.

Arild Juul

Eksportutvalzet for fisk, 9291 Tromse

Telefon 77 60 33 33, faks 77 68 00 12, www.godfisk.no

For bestilling av 3326_,. Telefon 810 02 040, faks 810 01 04
E-post: oppskrifter@godfisk.no

Fota:

Iy

Bacalhau a Lagareira

> Portugal

> dette trenger du til 4 personer
800 g utvannet og renset klippfisk
3 stk. paprika i ringer, 1 av hver farge
1 dl olivenolje

3 ss hakket frisk oregano

700 g poteter i tynne skiver

6-10 finhakkede hvitlgksfedd

1 laurbeerblad

> slik gjor du

Sett stekeovnen pa 180 °C.

Skjeer fisken i serveringsstykker.
Legg fisken i en smurt langpanne og
fordel de andre ingrediensene
omkring og over fisken.

Drypp olivenoljen

over fisk og grannsaker.

Stek retten i stekeovn ved

180 °C i ca. 20 minutter.

> mange muligheter

Klippfisk er velsmakende, sunn og holdbar. Des
benyttes i et hundretalls retier, og tilberednings
matene varierer fra kokt, fritert, stekt, innbakt o
oppmalt til grillet og ovnsbakt.




Bacalao & la Vizcaina

> Spania

> dette trenger du til 4 personer
700 g utvannet og renset klippfisk
1 dl olivenolje

4 gk i skiver eller terninger

2 ss tomatpuré

6 tomater i skiver eller

tilsvarende mengde hermetiske tomater
2 rgde eller grenne paprika i skiver
1/2 finhakket frisk red

eller grenn chili eller

1/2 ts kajennepepper

Tilbehor
600 g poteter

> slik gjor du

Del fisken i porsjonsstykker. Varm
olivenoljen i en gryte, surr lgken og
rer inn tomatpuréen. Legg klippfisk,
tomater, chili og paprika lagvis ned
i sausen. Kok opp, og la kjelen sta
og trekke/smakoke pa svak varme
til ingrediensene er ferdig kokt.
Det tar ca. en time. Server med
kokte poteter eller brad.

Alternativ
Skjeer potetene i skiver og legg dem i
gryten sammen med fisk, tomater og

Bolinhos de Bacalhau

> Brasil

> dette trenger du til 4 personer
250 g kokt renset klippfisk

200 g kokt potet

1/2 finhakket lgk

1 finhakket hvitlgksfedd

2 eggeplommer

2 piskede eggehviter

2 ss finhakket «salsinha» (flat persille)
1 ts pepper

salt etter behov

olje til frityrsteking

> slik gjor du

For at bollene skal fa riktig konsistens,
er det viktig at klippfisken rives i lange
fibre og at massen blandes forsiktig
slik at fibrene beholdes. Flak den kokte
fisken og riv fibrene fra hverandre.
Mos de kokte potetene.

Bland revet fisk og most potet med
finhakket lgk, persille, hvitlgk og egge-
plommer. Rer inn eggehvitene. Ha i salt
og pepper, og bland massen godt -
helst med hendene. Bolinhos’ene
formes med to spiseskjeer og friteres

i rikelig med godt varm olje. Legg de
ferdig stekte bolinhos’ene pa kjokken-
papir som trekker fett etter steking.

Baccala da Liguria

> dette trenger du til 4 personer
600 g utvannet og renset klippfisk
5-6 modne tomater

1 gren stilkselleri i sma terninger
1 gulrot i sma terninger

1 liten lok i sma terninger

2 hakkede hvitlgksfedd

5 ss olivenolje

ca. 11 grennsakkraft/-buljong
4-5 poteter i terninger

salt og nykvernet pepper

3 ss pinjekjerner eller mandler
noen grener bredbladet persille
noen grener basilikum

> Italia
> slik gjor du J Zc m_m
Skjaer fisken i porsjonsstykker. Skold tomatene, i za..;—wszs.
i

fiern skinn og kjerner og del dem i sm4 biter.
Surr gulrot, stilkselleri, lgk og hvitlek i olje.
Tilsett fisken og surr den litt. Ha i tomater og
buljong, og dryss over litt pepper og ev. litt salt.

La smakoke ved svak varme.
Legg potetterningene over fisken og kok

ca. 15 minutter. Smak til med salt og pepper,
kum og pinjekjerner.

dryss over persille, basi

Baccala con sedano s nalis

> dette trenger du til 4 personer
700 g utvannet og renset klippfisk
500 g rotselleri i skiver

1 grovhakket lgk

300 g tomater i terninger

1/2 dI sultanrosiner

en handfull sorte oliven (uten sten)
2 ss pinjekjerner
salt og pepper

> slik gjor du

Skjeer fisken i serveringsstykker. Forvell selleri-
skivene i kokende vann tilsatt salt. Surr loken
t olje og tilsett tomatene. Etter noen minutter

tilsettes fiskestykkene.

La det hele trekke i 5 minutter. Tilsett selleri
rosiner, pinjekjerner og oliven. Kok over lav varme
i 10 minutter. Tilsett litt vann om ngdvendig.

Smak til med salt og pepper.
Serveres var

og

> Bacalao for enhver anlednin




