Snabbfakta:

Hummer,
krabba, bla-
musslor och
insjokraftor
ska kokas
levande.

Havskraftor
och blackfisk
kan kokas
levande eller
doda.
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SKALDJUR

Hummer, krabba, musslor och insjo-
kraftor kokas levande. Havskraftor och
blackfisk kan kokas levande eller doda.

Doda havskraftor har dalig hallbarhet och
skall férvaras pa is, men kokas sa snart
som mojligt.

De kan ocksa frysas farska men bor da
tinas i kallt vatten och tillagas omedel-
bart.

Notera att kraftorna da ar mindre lampli-
ga att koka (klokottet fastnar i skalet),
utan bor wokas eller gratineras.

Blamusslor livnadr sig genom att filtrera
planktonalger och dessa kan periodvis
under aret vara giftiga. Musslan blir inte
sjuk men de som dter musslorna kan bli
magsjuka.

Kontakta lansstyrelsens musselinforma-
tion i Goteborg, tel 031-60 52 90, innan
du plockar vilda musslor. Vill man vara
saker, kop istdllet kontrollerade musslor
hos fiskhandlaren.

Blackfisk forekommer farsk fran svenska
batar men hor ocksa till en av de produk-
ter som i allt storre grad importeras.
Generellt delas blackfisk upp i tva grup-
per; 10-armad och 8-armad. | bada grup-
perna finns manga olika arter varav 4-5 ar
vanligt forekommande i svenska vatten.

Pilgrimsmusslor/kammusslor siljs
sdllan hela med skal utan du finner dem
for det mesta i frysdisken med eller utan
rom. Nu finns de ocksa farska pa burk
(framst for storkok).

De arter som kommer fran den euro-
peiska kontinenten kallas for pilgrims-
musslor medan de amerikanska kallas for
scallops.

Ostron forekommer i ett antal arter och
fran olika ursprungsomraden. Det klas-
siska ar att ata dem farska, men de kan
ocksa grillas eller gratineras i ugn.

Jatterdakor, scampi (om det bara ar stjar-
ten) eller gambas (hela rdakan) séljs frysta
och ar omtaliga efter tining.

Anvand rdakan hel eller skalad. Om den
skalas maste tarmen avldagsnas genom att
skdra ett langdsnitt utefter ryggen, vika
ut rdkan och dra bort tarmen.

Saljs frysta/raa eller frysta/kokta.

KOKNING/ TILLREDNING AV
SKALDJUR

Hummer och krabba

-Kontrollera att skaldjuren ar levande.
Skolj dem i kallt vatten.

- Koka upp en lag pa 1dl salt per 3 liter
vatten. Kan smaksattas med dillkronor,
dillkvistar, dillfron, kummin och anis, vin-
ager efter vilken smak man foéredrar.

- Lagg i en hummer eller krabba i taget
med huvudet fore i den kraftigt kokande
lagen. Lagg i den storsta forst. Lat lagen
koka upp innan nasta laggs i. Lat skal-
djuren sedan sjuda forsiktigt.

- Alla djur skall tackas av det sjudande
vattnet.

- En liten hummer (400-450 g) kokas i
6-7 minuter (8 minuter om den serveras
direkt). Lagg sedan till 1 minut per ytterli-
gare 100 g hummer. Tiden gdller fran det
att vattnet kokat upp pa nytt efter det att
skaldjuren lagts i vattnet.

- Krabba kokas i ca 15-20 minuter
(krabbstorleken skiftar inte sa mycket).

- Lat skaldjuren svalna i lagen som kyls
sa snabbt som majligt, helst i rinnande,
kallt vattenbad. Skaldjur i lag forvaras
sedan i kylskap, helst i + 2°C.

Havskraftor

- Koka upp en lag pa 1dl salt per 3 liter
vatten. Smaksatt med dillkronor, dill-
kvistar eller dillfrén. Ovriga smakséttare,
som kummin och anis, tillsatts efter vil-
ken smak som efterstravas.

- Lagg ned kraftorna (levande eller déda)
i det haftigt kokande vattnet och sjud
forsiktigt i 1 1/2 minut for sma kraftor
och i 2-3 minuter for stora kraftor, fran
det att vattnet pa nytt har kokat upp.
(Vik in stjartarna pa kraftor som ar doda
sa far de en fin form vid serveringen.)
Det kokande vattnet skall tacka alla kraf-
tor.

- Lat kraftorna svalna i lagen, som kyls
sa snabbt som mojligt, helst i rinnande,
kallt vattenbad.

Vill man fa ett snabbt avbrott pa tillag-
ningen kan man ta ur kraftorna med en
ren tang och kyla dem for sig och spadet
for sig i kylskap, for att sedan lagga i
kraftorna i spadet igen.

Skaldjur i lag forvaras sedan i kylskap.

Insjokraftor

Kontrollera att kraftorna lever. Tvatta
dem noga.

- Koka upp en lag pa 3 liter vatten, 1 dI
salt och ev 3-6 sockerbitar i en stor kast-



rull, gdrna med en insats som gar att
lyfta upp. Lat vattnet koka nagra minuter.
- Lagg i kraftorna men inte fler an att
vattnet forblir kokande.

- Lagg pa dillkronor och tack med lock.
Sjud forsiktigt i ca 6-7 minuter.

(En del menar att kraftorna ar klara nar
de "lyfter”, flyter upp i kastrullen.)

- Ta bort dillen och ta upp kraftorna.

- Sila spadet. Lat svalna. Lagg tillbaka
kraftorna i spadet. Satt in i kyl éver
natten, sa att de tar smak av spadet.

Att tanka pa for kokta skaldjur som forva-
ras i sitt spad:

Doppa aldrig ned fingrar eller orena
redskap i spadet, eftersom det da for-
orenas med bakterier och hallbarheten
forsdmras avsevdrt. Nar lagen blir
grumlig tyder det pa bakterietillvaxt och
skaldjuren kan vara daliga. (Se sid 5.)

Kokta skaldjur kan forvaras ca 5 dagar
om kylan haller +2°C. Ar det varmare
forkortas hallbarheten.

Blamusslor

Skolj musslorna under rinnande kallt vat-
ten. Skrubba dem eventuellt med en hard
borste. Vita kalkavlagringar pa skalet av
sa kallade kalkmaskar har ingen bety-
delse for musslans smak, men av este-
tiska skal kan man skrapa av dem.
Musslor skall kokas levande och ett bra
satt att kontrollera detta pa ar att knacka
den 6ppna musslan latt i bordet. Musslan
stdnger sig da om den lever. Slang alla
musslor som inte stanger sig eller som
inte dar hela. Obs! Ibland tar det nagon
minut innan musslan stanger sig sa var
inte for snabb med att slanga.

Gor sa har:

- Ldgg musslorna i en kastrull med tatt-
slutande lock och satt pa hogsta varmen
pa plattan. Skaka kastrullen da och da
och lat angan i kastrullen fordela sig till
alla musslor. Eftersom det ar en hel del
vatten i varje mussla kommer detta att
skapa ett angtryck i kastrullen och
musslorna éppnar sig av varmen.

- Nar alla musslor 6ppnat sig avbryts
kokningen. Detta tar inte mer dn 3-5
minuter.

Ha koll pa kastrullen, eftersom spadet latt
kokar 6ver och branner fast.

- Slang alla musslor som inte 6ppnat sig
och sila garna spadet genom kaffefilter.
Spadet kan anvdandas som bas till en
soppa eller sas.

- Ta bort skdagget fran varje mussla.

- For en mer smakrik fond frases 160k och
vitlok i botten av kastrullen tillsammans

med ca 2 dl vitt vin innan man lagger i
musslorna.

- Kokta musslor haller ca 2 dagar i kyl.
och 5-6 manader i frys. Forvara dem
gdrna i spadet. Okokta musslor skall
tillagas samma dag som de inhandlats.

Blackfisk, tio-armad

- Hall om kroppen med ena handen och i
huvud och armar med den andra. Dra isar
dem. Skar av huvudet och kasta.

- Ta bort den genomskinliga broskskivan
och de vita hinnor som sitter inuti kappan.
- Gnid bort skinnet under rinnande kallt
vatten.

- Anvand blackfiskens kropp och armar
hela eller skar kroppen i ringar.
Tillagningstid:

Wokas eller friteras kort i stark varme.
Kokas i 20-30 minuter for att bli mor.
Grillas i 3-5 minuter.

Blackfisk, atta-armad

- Skar av huvudet strax under 6gonen,
mellan kroppen och armarna.

- Tryck ut blackfiskens ndbb som sitter
mellan armarna.

- Skar bort 6gondelen och kasta denna.
- Skar upp blackfiskhuvudet langs ena
sidan, skrapa ur och kasta indlvorna.

- Gnid bort skinnet under rinnande kallt
vatten.

Tillagningstid:

Wokas eller friteras kort i stark varme.
Kokas i 20-30 minuter for att bli mor.
Grillas 3-5 minuter.

Pilgrimsmusslor (kammusslor)

Ar de hela tar man ut hela djuret och skér
bort magsack, adror, hinnor och hard, vit
muskelvavnad.

Frysta pilgrimsmusslor tinas garna i sil,
eftersom de ar glaserade med vatten for
att bibehalla kvaliteten i frysen.

Alla arter kan atas raa eller latt tillagade.
De steks, halstras eller grillas valdigt kort
for att behalla sin spanst.

Alternativt tillagas de i ugn pa 50°C tills
karntemperaturen ar 50°C.

Ostron

Ates farska eller steks hastigt. De gar
dven att grilla i sitt skal i 3-4 minuter.
Kan ocksa serveras med nagra droppar
citron, tabasco eller vinagrett och scha-
lottenlok.

Jatterakor (raa)

Grillas hela eller skalade, T minut pa varje
sida. Wokas skalade i het panna tills de ar
vit-rosa eller sjuds 3-4 minuter i soppa.
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