Sa hir satter Du ihop Rokladan:
Borja med att skruva fast handtagsknoppen med tillhérande vita
ventilationsreglage. Folj sedan anvisningarna nedan.

Sa har forbereder Du fisken:
e Rensa fisken, men lat huvudet sitta kvar.

o Skolj och torka ur fisken.

o Salta fisken och se till att fisken &r torr innan
du pabérjar rékningen.

Bruksanvisning:

1. Stro ett tunt lager Fladen R6kspan (ca 4 matskedar) i férdjup-
ningen i botten pa ladan. Tips: Prova att klippa ett par
enriskvistar 6ver spanen, for att forstarka smaken.

. Placera droppskyddet ovanpa rokspanet, for att skydda
mot droppande fett.

. Lagg fisken pa gallret och satt gallret pa plats i ladan.
Vid storre fiskar anvands bara det undre gallret.

. Lagg pa locket och fast med lasanordningarna pa sidan.
. Hall pa T-Sprit i de bada behallarna (brannarna).
. Stéll brannarna i vindskyddet och ténd pa.

Placera rékladan ovanpa vindskyddet.

Lite tider:
Storre fisk som Oring och Stor Aborre: ca 30-40 minuter
Mindre fisk som Sill och Strémming: ca 12-15 minuter

Fisken dr klar ndr Du kan lossa ryggfenan.

R ec 8]9 t.. Tips till andra anvidndningsomraden.

Rokta Kycklingbrost (4 personer)

Fyra stora kycklingbrost. Garna majskyckling. Lattsalta

30min innan rokning. Rokes ca 20 min for att fa rokkarraktar.
Pensla kycklingen med Glazesasen och stek dem i ugnen
ca 20 min 180-200°C tills de blir lite krispiga.

Serveras med Sibbes BBQ-sas.

Glazesas
2 msk flytande honung
2 msk kikkoman soya
1 msk koncentrerad apelsinjuice
1 msk olivolja
1st krossad vitloksklyfta
salt och peppar

Sibbes BBQ-sas

Detta recept dr avsett for fler an 4 personer da konserver
endast finns i stora forpackningar. Koka sasen och frys
sedan ner i mindre portioner fér framtida bruk.

8 st paprikor 2st  burk krossade tomater
4t vitloksklyftor 1st  burk chilipulver 25g

4st  gulalok 6 msk soya
1st flaska ketchup 500 ml 8 msk rodvinsvinager
1st  flaska chilisds 500 ml 3dl  socker

Varm en kastrull med lite olja. Hall i den hackade paprikan,
vitlsken och chilipulvret. Lat frésa i tre min. Hall i resten och
13t puttra i 60 min. Smaka av med salt, peppar och vindger.

Sallad med rékta Pilgrimsmusslor (4 pers)
1216 st stora pilgrimsmusslor
1st  ruccolasallad i bunt
2 st helalime
2 msk pinjenotter
samt nagra gula och réda tomater

Dressing
1/2 msk &dpplecidervinager
1tsk kikkoman soya
2 msk olivolja
1/ pressad vitloksklyfta
samt nagra droppar piri-piri
salt och peppar

Lattsalta pilgrimsmusslorna ca 20 minuter innan rékning.
De kan rokas individuellt men de &r enklare att hantera
om de trds pa ett spett. Rok dem ca 10 min. Blanda sallad
och dressingen och anratta pa en tallrik. Musslorna kan
atas ljumna alternativt kan de dven grillas en stund efter
rokningen.

Smaklig maltid

Halsningar

Leif & Sebastian Mannerstrém

www.sjomagsinet.se




Monteringsanvisningar:

Rokspan av al 500g:
Art. nr.: 1231

Har bakom doljer sig ett par riktigt goda recept!

Roken bestar av féljande delar:

¢ Lock med ventilationsreglage.

« Tvavanings rokgaller. : \
Rostiridropppiat. (8 N\ FLADEN-

o Roklada.

2st regleringsbara brannare. i 5 |
Vindskydd for brannare. OUTDOOR

Ténk pa foljande:

o Anvand alltid r6kladan utomhus och under tillsyn.
o Rokladan blir mycket varm.

 Fyllinte pa brdnnarna sa lange de &r téanda eller
ar varma. Brinntid ca. 30 min. Tank pa eldfaran!

o Rengor rékladan, gallren och dropp-platen noga efter
varje anvandning. Tips: Anvand aluminumfolie i botten
for enklare reng6rning.
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