Bilag 3 Forberedelser og arbejdsplan:

Oversigt :
Uge 35:
Saltet + rgget pa dase (30 fisk):
- majsolie og citronsaft.+ 2% salt
Paneret + stegt pd pande pa dase (30 fisk)
- majsolie og citronsaft 2% salt
- + krydderi lage (2 daser).
Dampet + kogt pa dase (30 fisk)
- majsolie og citronsaft 2% salt blev tilsat .
Filet i tomat pa dase (50 fisk)
- tomat (4 daser).

Saltning og rggning (10 fisk). Kommes pa frost efter ragning.

I alt O renset fisk + filetter fra 50 fisk (140 hele fisk).

Uge 13

Saltning og terring (10 fisk)
Saltning, sojamarinering og terring (10 fisk)
Stegt pa pande (25 fisk)

Paneret og stegt pa pande (25 fisk)
Paneret og friture stegt (25 fisk)
Dampet og kogt (25 fisk)

Syre marineret (25 fisk)

-eddike.

Paneret og stegt i eddike (25 fisk)
-eddike.

I alt 200 renset fisk + 25 urenset (225 stk.) + 25 ekstra.

I alt 500 fisk.



Indkeb :
- Daser
- Salt til saltlage + krydderi
- Sukker.
- Mel
- Y% L Majsolie.
- Y% L Jordngddeolie.
- Olie til friturestegning
- 1pk Margarine.
- Y%L Citronsaft.
- 1L husholdningseddikke.
- 1 pose lgg.
- 1 pose gulergdder.
- 1Dbk. &g.
- Chili mix, hvidlgg, laurbzrblad, timian, paprika, nelliker, muskatned, lagpulver, peber,
peberkorn, timian, hvidlggspulver.
- 200 g Tomatpure.
- Rasp

Arbejdsplan :

Uge 8
Mandag : Optening af blokke + fremstilling af saltlage + fremstilling af majsolie/citronsaft lage +
krydder lage + fremstilling af tomatpure til brisling i tomat.

Tirsdag : Yderligere optening af blokke + rensning af fisk + saltning + rggning + panering +
stegning + kogning + pakning i dase.

Onsdag : Fremstilling af majsolie/citronsaft lage + krydder lage + fremstilling af tomatpure til
brisling i tomat. Autoklavering.

Uge 13
Tirsdag : Optening af blokke.

Onsdag : yderligere optgning af blokke + rensning af fisk + saltning + tarring+ rggning + + +
fremstilling af syre marineret brisling og i eddike. + fremstilling af saltlage + fremstilling af
syremarinering + eddike lage.

Torsdag : Panering, monuiering, stegning + kogning. Smagning og vurdering af produkter fra uge
13 + Smagning og vurdering af produkter fra uge 8.






