Att stycka en gadda.

Resultatet ar fran hur val man styckar en gddda oberoende om det skall stekas i filer eller gora
gaddfars.

Sa en beskrivning:
En lamplig gddda 2,5-4 kg.

Lagg flera lager av tidningspapper pa er skarbrada eller bank. Det underlattar att halla rent nar ni
bara kan ta oversta lagret till soporna undan fér undan.

Anvand en vass kniv och borja vid analéppningen Bild 2




Dela fisken hela vagen fram mot huvudet. Skada inte mage och 6vriga indlvor. Bild 3-4.
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Ta fram hela paketet med indlvor och har nasta knep ta fatt i saxen. Bild 5



Har har ni fordelen med flera lager tidningspapper.



Putsa gaddan utvandigt fran fenor pa bada sidor. Bild 7




Klipp loss huvudet fran kroppen. Bild 8-9-10




Nu lampligt att skolja av gdddan och torka rent och snyggt.
Knepet att fa loss ryggbenet med max kott kvar.

Anviand en sekator och klipp loss alla sid benen fran ryggraden. Bild 11




Ta er vassaste lilla kniv ni har och lossa pa baksidan ryggraden fran ryggen pa gaddan. Bild 12




Anvand samma lilla vassa kniv och ni kan i princip filea bort de sid ben som ni klippte av med
sekatoren. Bild 15
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Ni har nu tva filée sidor med skinnet kvar. Anvand en bra filé kniv om ni vill ta bort skinnet.



Borja bakifran och arbeta er framat mot huvudet. | blods randen som ni ser pa bild 15 har ni en rad
av fina ben dessa om ni hel steker ar latta att plocka fram eller plocka dom med en fiskpincett.

Efter ovan ar valet ert. Helstekts och servera med lamplig sas eller gor gaddfars.



