SIK

Cn delikatesse fra norske ferskuann

oppskrifter



Stile mor gen. ,La/m(s‘/m/zc—‘t 5/3(’17@/‘5&] ¢ den blifkstille vannoverflaten.
Som ¢ et c’uc—‘/m//: Det er /my&wmzer o9 /45/((’( aw stk er /;Jd sdt beste.
NG skal storusene tommes o9 /0/‘(1(’//([/11'/&]6/‘ om nok en (/0{/ /(2/1(/5[ er stor.
Snart kan den /21‘0/4’5/1)118//8 innlandsfiskeren lgjen
bringe fevalitet fra vann il bord.”

Norsk

Qppdag en mdd delikatesse fra norske ferskuann.

Stk tihorer laksefamdien og er et funn for alle fiskeelskere.
Tast og fin kan den brukes td & trylle frem wtallige retter
og den er like god sprostekt eller gravet, som varmiok,
pepperokt eller kaldrokt. Det huite kjottet har en mild
0g frisk smak, og pd de neste sidene finner du enkle og
welsmatkende oppshrifter — bide td huerdag og fest..



Crostine
med 3 smaker av SIK

12 skiver av baguette
Olivenolje

Tomatsik

Sennepsik

Surset sik

Fremgangsmate

Baguetten kuttes i 3mm tykke skiver. Dynk litt olivenolje over hver
enkelt skive og stek dem spre i ovnen ved 190 graderi ca. 5 minut-
ter. Avkjel. Topp hver enkelt crostine med de ulike typene nedlagt sik.
Pynt med dill og bladpersille.

Oppskriften er beregnet til 4 personer.




Skinnstekt sik med
rotgronnsaker og soyasky

4 fileter av sik 200g kantareller

2 ss solsikkeolje 2 nye gulretter

1 ss smeor 2 nye pastinakker

Salt og kvernet sort pepper Vann

400g kalrot 2 ss smor

Vann 1 ss finkuttet varlok

30g smor Salt og kvernet sort pepper
8 ss smor

4 ss salt soya

Fremgangsmate

Siken skrapes for skjell og snittes lett gjennom skinnet. Stek fileten
med skinnsiden ned ved middels temperatur til den er spreo og
gjennomtrukket. Smak til med salt og pepper. Mot slutten av
steketiden tilsettes smoret og freses opp til det er nottebrunt.

Sil av og tilsett soya. Server over som sjy.

Kéalroten skrelles og kuttes i grove terninger og kokes mere under
lokk. Sil av og press ut alt vannet. Kjor kalroten i food prosessor

sammen med smoret til du far en glatt krem. Smak til med salt og

pepper.

Oppskriften er beregnet til 4 personer.




Gravet SIK med lune poteter
0g sennepsaus

600g gravet sik 1 eggeplomme
100g bodsennep

12 gode kokepoteter 20g sukker

2 ss olivenolje 1 dl solsikkeolje

Salt og kvernet sort pepper 2 ss hvitvinseddik
1/2 dl kremflote

Salt og kvernet sort pepper
1 ss finkuttet dill

Fremgangsmate
Potetene kokes i 1 cm tykke skiver. Vend skivene i olivenolje, salt og

pepper og legg dem pa tallerkenen. Topp med tynne skiver av gravet sik.
Eggeplomme, sukker og sennep blandes godt sammen. Rer inn oljen og
eddiken. Tilsett sa kremfloten og smak til med salt og pepper.

Rer inn dillen og sausen er klar. Server ved siden av.

Sausen holder segiminst 1 maned i kjoleskap.

Oppskriften er beregnet til 4 personer.



Varmrokt sik
i "Caesar-salat

))

4 hjertesalat

1 dl hvitlek majones
2 ss finreven parmesan

2 ss kremflate
200g hel varmroket sik

Crispy bredstenger

Fremgangsmate

Salaten renses godt.

Rer sammen hvitleksmajones, parmesan og kremflote.

Smak til med salt og pepper.

Vend dressingen inn i salaten og server med renset varmroket sik

og bredstenger.

Oppskriften er beregnet til 4 personer.






SIK-burger med tomat,
rodlek og remulade

12 skiver grillet landbred
2 modne tomater

8 skiver rodlok

1 fennikel finreven

20g ruccula, godt vasket
Saft av 1/2 sitron

4 ss olivenolje

4 ss god majones

2 ss finkuttet sylteagurk
2 ss finkuttet kapers

1 ss finkuttet persille

8 sik-burgere

Fremgangsmate
Landbredet grilles og legges lagvis med tomater, redlek, salat og
fennikel, burger og remulade. Topp det hele med den siste skiven

og salat.

Oppskriften er beregnet til 4 personer.




Foccacia med pepperrokt sik
og gribiche

4 foccacialaget av 160g loffdeig delti 4 leiver
4 ssremulade

1 ts finkuttet estragon

4 kokte egg

200g pepperokt sik

Fremgangsmate

Rull ut 4 avlange kuvertrundstykker. La de hvile i 10 minutter under
et klede. Strekk de ut til avlange flate bred. Stekes ved 190 grader i

10 minutter toppet med 1 ss olivenolje pa hver.

Gribiche lager du ved a blande sammen remulade, finkuttet estragon
og to av eggene. Det andre egget deles opp i grove biter. Legge en skje
med gribiche pa hver foccacia og topp det hele med grove biter av

egg og sik.

Oppskriften er beregnet til 4 personer.



SIK-kaviar
pa blomkalkrem

200g blomkal
1 liter vann
2 ss mascarponeost

1 ts normalsaltet smor

Salt

14 ts sik-kaviar

Fremgangsmate

Kok blomkalen i grove buketter i lettsaltet vann.

Sil av og press ut alt vannet.

Kjor blomkalen i food prosessor med mascarpone og smar,
smak til med salt. Avkjel.

Toppes med sik-kaviar.

Oppskriften er beregnet til 4 personer.




Kaldrekt sik med agurk,
vannmelon og sherrysirup

200g kaldrekt sik

1 slangeagurk

1/4 ts finkuttet rod chili
1 ts finkuttet koriander
1 ss lys sirup

Saft av 1/4 sitron

100g vannmelon i terninger

Fremgangsmate

Slangeagurken skrelles og hovles i lange strimler med potetskreller.
Bland sammen sirup, chili, sitron og koriander, og blande dette inn i
agurkene.

Legg det hele pa en tallerken og dander med tynne skiver av kaldrekt

sik, vannmelon og striper av sherryeddik.

Oppskriften er beregnet til 4 personer.

o




Kvalitet fra vann til bord

Norge er et langstrakt land hvor bade innsjoer og fjellvann byr
pa store fiskeressurser. Yrkesfiskeren kjenner sitt farvann best av
alle, og vet nar siken er pa sitt beste. Fisket foregar i smaskala og
det legges stor vekt pa skansom behandling i alle ledd. Gjennom
foredling i sma serier blir siken et herlig spesialprodukt, klar til &
nytes ved norske middagsbord.

Sa snart siken er hentet opp, legges
denirengjorte kasser og dekkes
med is. Denne raske og skansomme
behandlingen ivaretar fiskens gode
kvalitet.

Kort avstand fra fiskestedet til mot-
taket bidrar til a holde siken fersk og
fin frem mot foredling, og sleying og
rensing av fisken foregar for hand.

Mange holder rokt sik som sin favoritt,
og reyking i ovn er en av flere teknik-
ker som brukes i foredlingen. Uansett
hvilken variant du velger, kan du vaere
sikker pa at siken er behandlet med
den storste omtanke.
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