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RENT, FRISKT OG VIDUNDERLIGT



Skaldyr er noget af den bedste mad, vi har fra vandet. Skaldyrene er meget forskellige og så velsmagende og vidunderlige fra naturens hånd, at de blot kræver enkel tilberedning.

En god rejemad, en portion hvidvinsdampede muslinger eller en hummer fra grill er noget særligt. At spise skaldyr vækker hos mange minder om gode begivenheder – ferier eller noget fint og festligt. At spise skaldyr kan tage tid og være et afslappet, sanseligt og smukt måltid, hvor man fx piller rejer eller krebs. I den forstand er skaldyr luksus – og nogle af skaldyrene er da også dyre. Men man behøver ikke vente på de særlige lejligheder, for der er mange skaldyr, der er hurtige at tilberede og billige, fx blåmuslinger og rejer. En stribe retter kan bruges til hverdag, kræver ikke megen tid og er sunde og meget velsmagende.

Skaldyrsretter behøver ikke kun være små, lækre bidder. I denne bog er der ideer til at supplere skaldyrene med fyldigt grøntsagstilbehør, der både er godt smagsmæssigt, men som også mætter på en meget behagelig måde. Generelt hører retter med skaldyr til måltider med flere serveringer, typisk som forret efterfulgt af salater, kød, fisk, ost, frugt eller dessert. Det er en god idé at spise flere retter. Det giver et varieret måltid samtidig med, at du bliver mæt i rigtig mad.

De fleste skaldyr står på positivlisten over gode miljømæssige valg fra havet – hvis der ikke er tale om overfangst, og hvis de er fanget/samlet på en miljømæssig forsvarlig måde. Der er stadig plads til vækst inden for fiskeri og opdræt af nogle arter af muslinger og østers. Der er dog visse stærkt forurenende produktioner, som fx opdræt af kinarejer, som man ikke bør støtte.

I denne bog er der 75 klassiske og moderne opskrifter med de mest almindelige skaldyr, der fås herhjemme. De fleste er friskfangede skaldyr, men en del kan fås i god kvalitet på frost. Her er kolde, lune og varme retter til hverdag, weekend og fest. Bogen er delt op i syv kapitler med små retter, større retter, supper, salater, hverdagsretter, retter med rå skaldyr og retter med både kød og skaldyr. Bogen er suppleret med trin for trin-instruktioner, der viser, hvordan man piller og klargør forskellige skaldyr.

Det er ikke svært at lave dejlig mad af friske skaldyr. Det dufter og er smukt at arbejde med.
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 FRISKE SKALDYR

Det vil næsten altid være bedst at købe sine skaldyr hos en god, lokal fiskehandler eller direkte fra en båd i en havn.
Der er gode, relativt billige skaldyr, fx blåmuslinger. Andre skaldyr er dyre – men kan være udgiften værd, da det delikate kød kan smage helt fantastisk. Det allervigtigste, når man køber skaldyr, er, at de er superfriske. Skaldyr har kort holdbarhed, da de har et højt indhold af vand og mange bakterier. De skal opbevares relativt tørt og meget koldt: 0-4 grader. Temperaturen kan holdes nede med knust is i poser. Tilbered eller spis skaldyr så hurtigt som muligt, efter de er købt og fanget. De fleste skal helst spises samme dag.
Skal man købe krabber eller hummer, så vælg de tungeste, da de store ikke nødvendigvis er de mest kødfulde. Friskhedstegn for krebs, krabber, hummer og rejer er, at de er livlige og bevæger sig. Jomfruhummere er sjældent levende, når man køber dem. Skaldyrene må ikke have misfarvninger og skal lugte af hav. Skaldyrene har ringe friskhed, hvis de er døde, misfarvede, matte og kødet grønligt, gulligt eller brun-ligt, evt. med pletter. Skallerne bliver bløde, og de lugter fordærvet af ammoniak.
Friske østers og muslinger er lukkede eller lukkes straks, når man banker på dem. De skal dufte af hav eller frisk tang. Er skallerne helt åbne og lugten sur, og lugter de den mindste smule fordærvede af ammoniak, skal de kasseres. Østers og muslinger kan holde sig levende i flere dage i køleskab.

Skaldyr fra frost  Det er ikke altid muligt at få friske skaldyr, men en del forhandles på frost. Fx kan rejer og kammuslinger fryses ind hurtigt og være af udmærket kvalitet. Optø skaldyrene langsomt i køleskab, fx natten over eller fra morgen til aften. Brug dem samme dag, de er optøede, og helst lige så snart, de er optøede. Lad dem dryppe af i si – de må ikke svømme i saft, for så fordærver de meget hurtigt.
Frosne skaldyr er af og til belagt med en beskyttelsesglasur af is, hvorfor de skal gennemvarmes – det gælder fx blæksprutter.
Ikke alle skaldyr bliver produceret på en miljømæssig forsvarlig måde. Kinarejer og tigerrejer opdrættes, så områder lægges øde pga. forurening, og da de heller ikke er særligt interessante smagsmæssigt, er de ikke værd at bruge.

I køkkenet Der skal ikke meget værktøj til at lave retter med skaldyr. Man skal bruge almindelige redskaber som stor kniv, saks, kagerulle osv. (se her). Og så er det godt at have en stor og rummelig gryde med låg til at koge skaldyr i. En østerskniv til østers er nødvendig, og en hummergaffel gør det meget lettere at få alt kødet ud af hummer- og krabbekløer.
Generelt skal skaldyr tilberedes kort tid. Når man varmetilbereder skaldyr, skal man passe på ikke at give dem for meget, for det gør kødet sejt og kedeligt. Det er meget vigtigt, at man koger i rigelige mængder kogende vand, for hvis de kolde skaldyr sænker temperaturen i kogevandet, er det svært at styre processen. Desuden skal de levende dyr aflives hurtigt.
Rå muslinger og østers kan ophobe virus og bakterier, der i uheldige tilfælde kan være sygdomsfremkaldende.
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