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LOIMULAUDAN KOKOAMIS-
JA KRYTTOOHJE

1. Sivele uusi loimulauta ohuesti ruokaoljylla ennen
kayttoonottoa

2. Fileoi kala. Loimuta pienet kalat kokonaisina.

3. Suolaa kalafileet hyvissé ajoin ennen loimutusta.
Jos kalaa ei ole suolattu, sivele se suolavedella
(loimutuksen aikana) tai ripottele suolaa kalan
pintaan. Kayté suolaa varoen!

4. Kiinnita kala/file laudalle nahkapuoli lautaa vasten
paa puoli alaspdin.

5. Pystyté laudat n. puolen metrin etéisyydelle tulesta
Ja suuntaa kala kohti tulta. Sa4d4 kallistus niin, etta
kalaan kohdistuva loimuldmp6 on mahdollisimman
tasainen. Lampotila on sopiva, kun kattési el polta
pitéesséasi sita kalan edessd noin 10 sekunnin

ajan. Aloita pienelld tulella ja liséé sité tarvittaessa.
6. Kala on kypsé n. 1-1,5 tunnin kuluttua, suurl kala
vahan myohemmin. Kypsé kala on variltdan
kullanruskea ja pinnaltaan hieman halkeillut.

PUHDISTUS
Kalanpidike ja lauta puhdistuvat parhaiten kuumalla
vedelld ja tiskiharjalla heti loimutuksen jalkeen.

LISAVIHJEITA

+ Jos loimutat kalaa takassa tal uunissa, huomioi, etta
kalasta valuu hieman rasvaa

» Loimuta kalaa rauhallisesti, sill4 hidas kypsyminen
antaa herkullisen tuloksen. Tuulisella s&4ll4 pystyta
loimulauta tuulen ylapuolelle.

» Talviloimutuksessa 1dmmitd laudat esim. kuumalla
vedelld ja vie kala loimutukseen vasta, kun tuli on
hyvin syttynyt.

» Loimukalan herkullisuutta voit lisatd k&yttamalla
kalan kostutukseen voita. Jos etsit uutta makuela-
mystd, mausteeksi sopii mainiosti mm. tilli, sipuli,
valkosipuli, sitruuna, sitruunapippuri, konjakki ja mo-
net muut mausteet maun ja mielikuvituksen mukaan.
* Poytatarjoilua varten voit paallystaa laudan alumii-
nifoliolla, jolloin kalan voi somistaa esim.sopivalla
salaatilla ja riisilla. My0s liha kypsyy kalan tavoin.

: %:@F

JOUSIALUSLEVY

M430160500




ANVISNING FOR MONTERING OCH
AI\IYKI\IDNING AV FLAMSTEKNINGS-
BRADA

1. Stryk ett tunt lager matolja p& den nya flams-
tekningsbradan innan den tas i bruk.

2. Filera fisken. Flamstek smé fiskar hela.

3. Salta fiskfiléerna i god tid innan flamsteknin-
gen. Om fisken &r osaltad, fukta den med salt-
vatten (under flamstekningen) eller stro salt pa
fisken. Var forsiktig med saltet!

4. Fast fisken/filén pé& bradan med skinnsidan
mot braddan, huvudénden nedat.

5. Placera bradorna ca 50 cm {rén elden, med fis-
ken mot elden. Justera lutningen sa att flamvar-
men som riktas mot fisken ar s jaAmn som mojligt.
Temperaturen ar lamplig om du kan hélla handen
vid fisken 1 ca 10 sekunder utan att branna han-
den. Borja med liten eld och 0ka elden vid behov.
6. Fisken Dblir fardig pd ca 1-1,5 timme, en stor
fisk kréver en langre tid. Fisken &r klar nar den
har en guldbrun farg och har lite sprickor pa ytan.

RENGORING

Anvand varmt vatten och en borste {0r att
rengora fiskhéllaren och bradan genast efter
flamstekningen.

YTTERLIGARE TIPS

» Om du flamsteker i en eldstad eller en ugn kom
ihdg att det rinner lite olja fran fisken

- Flamstek fisken sakta eftersom en ldngsam
tillagning ger ett lackert resultat. Stall flamstek-
ningsbradan pé vindsidan vid blésigt vader.

- Vid flamstekning p& vintern, varm forst upp
bradorna t.ex. med hett vatten och satt fisken pa
brédan forst efter elden brinner val.

+ Flamstekt fisk blir &nnu lackrare om du anvéan-
der smor {or att fukta fisken. Om du letar efter
nya smakupplevelser, passar t.ex. dill, 10k, vitlok,
citronpeppar, konjak och flera andra kryddor
enligt smak och fantasi utmarkt som krydda.

» For bordsservering kan du técka bradan med
aluminiumfolie, varvid fisken kan dekoreras med
passande sallad och ris till. Kott kan ocksé lagas
pa samma satt som fisk.
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USE AND ASSEMBLY INSTRUCTIONS

FOR FISH BROILING BOARDS

1. Brush the new broiling boards slightly with
cooking oil before use.

2. Fillet the fish. Broil small fish whole.

3. Salt the filleted fish in good time before broi-
ling. If the fish has not been salted previously,
brush it with salted water (while broiling) or
sprinkle a small amount of salt on the fish. Be
careful not to use too much salt!

4. Attach the fish/fillet on the board with the skin
against the broiling board and the head pointing
downwards.

5. Place the boards about 50 cm from the flame
with the fish towards the fire. Adjust the distance
so that the heat radiating towards the fish is as
even as possible. The heat is sufficient if you can
keep your hand before fish for about 10 seconds
without burning your hand. Start with a small
flame and increase the flame as necessary.

6. The fish will be well-done in about 1 to 1,5
hours. Large fish usually requires a little longer
time. A well-broiled fish is golden with small
cracks in the surface.

CLEANING
Use hot water and a brush to wash the fish holder
and board right after broiling.

TIPS
» When broiling fish in a fireplace or oven, do

. not forget that some oily juice will trickle from
the fish.
+ Broil the fish slowly in order to achieve the
best results. In windy weather, place the broi-
ling board so that the board is on the windward
side of the fire.
» While broiling in winter, the boards should
first be warmed up with hot water and the fish
should be placed on the boards when the fire is
burning with sufficient heat.
» You can highlight the deliciousness of the fish
by brushing it with butter. To experience new
flavours use, for example, dill, onion, lemon, and
lemon pepper, cognac or other spices according
to personal taste and imagination.
» For serving, you can cover the board with alu-
minium foil and the fish may be garnished with
some salad and rice. Meat can also be broiled in
a similar manner.
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HWHCTYKILIUS 10 TIPUMEHEHHIO ITPOTUBHSA
1. HoBBII IPOTMBEHDb IIepef] YIIOTpebiieHreM
CJIerka CMadkTe PaCTUTEJIbHBIM MacJIOM.

2. Ounerupyyrte pbloy. MarneHbKyO DBIGY
VICTIEKAWTE IETIUKOM.

3.Tlepen M3rOTOBIIEHMEM 3aCONNUTE PBIOY. ECcrin
pbl6a He 6blTIa 3aCOleHa 3apaHee, IIOCONUTe eé
TIepez BBIITEYKON UJIN TIONIMBANTE €€ CONTEHON
BOLOM BO BpeMs BBITeUky. OCTOPOXHO, He
IIepEeCOTIUTE.

4. TIpykpenuTe puiby/Guiie KoXei K IPOTHUBHIO
1 TOJIOBOV BHUS.

5. YcTaHOBUTe IMPOTMBHM IIPUMEPHO Ha
paccTosiHMe TIONyMeTpa OT KOCTpa DBlO0iL
B CTOPOHY Or"d. OTperynupyure yromn
HaAKJIOHA MIPOTMBHS Tak, YTOOBL Xap OT OTHs
PaBHOMEpPHO gocTuran puiby. TemiepaTypa
OAXOASLIasl, ecny Bbl CMOXeTe MOfepXaThb
PYKy Iepe[] pel6oit 0korio 10 ceKyH.

6. Prlba 6ymeT rotoBa B cpefHeM uepe3 1-15
Jaca, MCIledeHMe KDPYIHOM DBIOBl MOXET
3aHAThb 6oJIbllle BpeMeHM. [0ToBad phlba
30JIOTUCTO-KOPMUYHEBATOTO I1IBeTa M CJIerkKa
IIOTPeCcKaBLIAsCSA

10 TIOBEPXHOCTM.

YHUCTKA
[IpoTuBeHDb JIydllle BCEr0 YUCTUTL TEIJION
BOZIOM U LIETKOY Cpa3y I0CTIe VICIIONIb30BaHUSA.

JOITOJTHUTEJIbHBIE XUTPOCTHU

*Ecniu ucriekaeTe pul6y B KaMMHe UIIU TI€UKe,
VMeNTe B BUMY, UTO U3 PhI6bl KarlaeT HEMHOTO
XUpa.

‘McrekaiTe poiby He cIlella, T.K. Me[JIeHHO
JCIIeUEHHAs pblbéa BKYyCHee. B BeTpeHHYIO
II0rOfly YCTAHOBUTE IIPOTUBHY C HABETPEHHOM
CTOPOHEL

*3MMOJ Ha yiulie IIpeiBapUTENIbHO HarpenTe
TIIPOTUBEHb HaINpUMMep Tropsdeil BOAOM U
Ha4MHaNTe BBIIEYKY TOJIBKO TOTZa, KOrfa
KOCTED KaK CllefjyeT PasTOPUTCSL.

‘Bkyc JUCIIeYEHHON DPBI6BL MOXXHO
Pa3HO0OPa3nTh, CMasblBasg e€ MaciioMm. s
CO3[JaHMsI HOBBIX BKYCOBBIX BIIeYaTIIeHUN
MOXXHO J06aBUTh YKPOII, JIyK, YeCHOK, JIMMOH,
JIMMOHHBIN T1epell, KOHbSK U IID. IPUIIPABHL [10
CBOEMY BKyCY 1 CBoelt GaHTasum.

*[1py cCepBUPOBKE MOXXHO ITOKPBITH TPOTMBEHD
(OJIBro ¥ rapHMPOBATh 3€JIEHBEIM CaJIaTOM U
pricoM. Tak >kxe MOXXHO IIPUTOTOBIIATD U MSCO.
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KUPSETUSLAUA KOKKUPANEKU-
JA KASUTUSJUHEND

1. Maarige uus kupsetuslaud enne kasutamist
kergelt toidudliga.

2. Fileerige kala. Vaiksemad roogitud kalad voib
kiupsetada tervena.

3. Soolake kalafileed enne kupsetamist sisse. Kul
kala ei ole soolatud, niisutage seda kupsetamise
ajal soolaveega voi riputage soola kala pinnale.
Kéige soolaga umber ettevaatlikult, et Te toitu tle
el soolaks!

4. Kinnitage kala / filee lauale, nahapool laua
vastu ja pea allapoole.

5. Asetage kupsetuslaud u. poole meetri kaugu-
sele tulest ja kalaga pool tule poole. Reguleerige
kupsetuslaua kaldenurka nii, et kuumus jouaks
kalani voimalikult thtlaselt. Temperatuur on so-
biv, kul suudate hoida ké&tt kala ees umbes 10
sekundi jooksul ja Teie ké&si selle ajaga dra ei
pole. Alustage vaikese tulega ja lisage tuld vol
reguleerige kupsetuslaua kaugust tulest vastavalt
vajadusele.

6. Kala on kups keskmiselt 1-1,5 tunni pdrast,
suurema kala kupsemine voib ka rohkem aega

votta. Kups kala on kuldpruunika varvusega ja
kergelt pragunenud pinnaga.

PUHASTAMINE

Kala hoidjat ja kiipsetuslauda on kdige holpsam pu-
hastada sooja vee ja néudepesuharjaga kohe pérast
kupsetamist.

LISANIPID

» Kul kupsetate kala kaminas vo0i ahjus, arvesta-
ge sellega et kalast valgub vahesel mééaral rasva.
» kiipsetage kala rahulikus tempos, sest aeglane
kupsemine annap maitsvama tulemuse. Tuulise
Ilmaga paigaldage kupsetuslaud tuulest tles-
poole.

» talvel valitingimustes kupsetades soojendage
kupsetuslaud koigepealt lles, kasutades selleks
naiteks kuuma vett ja alustage kala kupsetamist
alles siis, kui tuli on 16kkes korralikult suttinud.

» kiipsetatud kala maitseomadusi voite tdienda-
da, kasutades kala niisutamiseks void. Kui otsite
uudsemaid maitse-elamusi, viite lisada tilli, si-
bulat, kuuslauku, sidrunit, sidrunipipart, konjakit
Ja muid maitseaineid vastavalt oma maitsele ja
fantaasia lennukusele.

= Serveerimiseks voite katta kiipsetuslaua fooliu-
miga ning garneerida kala nditeks sobiva salati
Ja riisiga. Nii nagu kala, on kipsetuslaua abil
vOimalik kuipsetada ka liha.
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MONTAGE- UND BENUTZUNGSAN-
LEITUNGEN FUR FLAMMBRETT

1. Bestreichen Sie das neue Flammbrett dunn mit
Speisedl vor dem Benutzen.

2. Filetieren Sie den Fisch. Garen Sie kleine
Fische ganz.

3. Salzen Sie die Fischfilets rechtzeitig vor
dem Garen. Falls der Fisch nicht gesalzen ist,
bestreichen Sie ihn mit Salzwasser (wahrend des
Garens) oder bestreuen Sie Salz auf den Fisch.
Vorsichtig mit Salz!

4. Montieren Sie den Fisch/das Filet auf das Brett
mit der Hautseite gegen das Brett und Kopf nach
unten.

5. Legen Sie die Bretter ca. 50 c¢m entfernt vom
Feuer und den Fisch Richtung Feuer. Den Bret-
twinkel ideal fur moglichst gleichméassige Warme
fur den Fisch einstellen. Die Temperatur ist op-
timal, wenn Sie die Hand vor dem Fisch ca. 10
Sekunden halten kénnen ohne die zu brennen.
Fangen Sie mit einem kleinen Feuer an und bei
Bedarf vergrossern.

©. Der Fisch ist nach ca. 1-1,5 Stunden gar, gros-
se Fische etwas spéter. Der gare Fisch schimmert
goldbraun und die Oberflache ist durchzogen von
kleinen Rissen.

REINIGUNG

Der Fischhalter und das Brett lassen sich am bes-
ten mit heissem Wasser und einer Abwaschburs-
te gleich nach dem Garen reinigen.

WEITERE TIPPS

» Falls Sie Fisch im Kamin oder im Ofen garen,
beachten Sie, dass ein wenig Fett vom Fisch
tropft.

» Garen Sie den Fisch in aller Ruhe, denn
langsames Garen ergibt ein leckeres Ergebnis.
Stecken Sie beim windigen Wetter das Flammb-
rett windseitig.

» Beim Garen im Winter erwarmen Sie zuerst
die Bretter z.B. mit heissem Wasser und bringen
Sie den Fisch zum Garen erst, wenn der Feuer
richtig brennt.

» Um den Flammfisch noch leckerer zu machen,
koénnen Sie den Fisch mit Butter bestreichen. M430160500
Wenn Sie neue Geschmackserlebnisse suchen,

benutzen Sie z:B. Dill, Zwiebel, Knoblauch,

Zitrone, zitronenpfeffer, Kognak und viele andere

Gewlrze nach Belieben und Fantasie.

» Fur Servieren konnen Sie das Brett mit Alumi-

niumfolie bedecken und den Fisch z.B. mit Salat

und Reis garnieren. Auch Fleisch kann wie Fisch

gegarnt werden.
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