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PM & VÄNNER
VÄXJÖ, SWEDEN
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COPENHAGEN, DENMARK
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KVEITE
KVITNES GAARD, NORWAY
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Head of Sales Food Denmark
Electrolux Professional A/S

Kveite med nesten svidd fløte og nesten svidd smør.

Kveiten, tørrmodnet i 14 dager, saltes i to timer før skylling og pensling 
med brunet smør. Røykes raskt på kullgrill ved rundt 200 °C med 
høy direkte på kullet og stengt grill, før skånsom ettersteking i ovn 
til kjernetemperatur på 36 °C. Skinnet fjernes og fisken deles i jevne 
porsjonsstykker. Sausen - smør brunes til nøtteaktig aroma, mens fløte 
kokes ned i flere omganger til den lett karamelliserer i bunnen; piskes 
sammen og monteres med litt av det brunede smøret og fiskesaus før 
siling. Kveiten på tallerkenen pensles med tangsmør og hylleblomst-
eddik - sausen øses over - en rett med røykpreg og dyp, rik smak. 


