Rogeovne — Rygning af Fisk Guide

Varmrggning af fisk
Fgr ragning opvarmes rggovnen til 40°c.

Herefter haenges fisken ind og temperaturen haves gradvist fra 40°c - 65°C over en
periode pa 10-20 minutter.

Temperaturen pd 65°C holdes i 10-20 min inden der kommes r@ggsmuld pa
smuldbakken.

Der rgges i omkring 2-3 timer, hvor temperaturen holdes pa 60-65°C.

R@gsmuld laegges Igbende pa smuldbakken efter behov og alt efter hvor meget
rggsmag man vil have i fisken.

Laks og grreder skal have en kernetemperatur pa minimum 50°C grader fgr de er
tilberedt nok.

Varmrggning anvendes udelukkende for smag og udseendes skyld.

Den hgje temperatur bevirker at proteinerne koagulerer eller stivner og dermed far
produktet et varmebehandlet udseende.

Varmrggning har ikke den store konserverende effekt og anvendes primaert pa
madvarer der stort set er faerdigtilberedt.

Varmrggning anvendes fx til grillpglser, wienerpglser, cocktailpglser, steg, ost,
grgntsager og forskellige former for fisk.



Et alternativ til en almindelig rggeovn, kunne vare det helt nye trend; Treepillegrill.
Med disse typer pillegrill, som bliver fyret med traepiller kan man nemlig bade stege, men ogsa anvende
den til at ryge sin mad med. Som for eksempel rggning af fisk. Populaere meaerker som Weber og Traeger

laver disse traepillegrill.
Vi spar at Traeger grill vil blive mere kendt i danmark i Igbet af 2020.


https://traepiller-priser.dk/traepillegrill/
https://traepiller-priser.dk/traepillegrill/

Koldrggning af fisk
Temperaturer omkring 10 - 22°c

Koldrggning er den mest effektive og langsomste rggeform. Her traenger rggen dybt
ind i varen og den giver dermed produktet en meget lang holdbarhed.

Da produktet ikke bliver udsat for hgje temperaturer, smelter spaekket f.eks. Ikke ved
spegepglser.

Dog tager det ofte flere dage at koldrgge.

For at koldrgge anvendes en koldrggsspiral eller en koldrggsgenerator med en slange
op til ragovnen og udelukkende rggsmuld.

Her skal smuldren brande stille og roligt i mange timer og kun give lidt varme.

Koldrggning anvendes fx spegepglse, hamburgerryg, leverpglse, spaek, bacon, vildt og
forskellige former for fisk som laks, torsk og sej.

Klarggring af fisk til rygeovne
Start med at rense fisken grundigt.

Geaellerne, indvolde, hoved og halefinne fjernes.

Nar fisken er renset laegges den i en saltlage.

En god saltlage bestar af 75 g salt pr liter vand.

Der bruges omkring 12 liter lage pr. kg fisk.

Tid i lagen er 8 til 12 timer alt efter stgrrelse pa fisken.

Sa tages fisken op, skylles godt og tgrres med kgkkenrulle.

Der isaettes tandstikkere i bugen for at fisken ikke &bner sig for meget.
Derefter lufttgrres den eller puttes i kagleskab i mindst 8 timer.

Husk at beskytte mod fluer, hvis der lufttgrres.

Rggovnen kan med fordel bruges til lufttgrring.
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