
ماهي سالمون نروژ
 سالمون با كيفيت از نروژ تا

آشپزخانه شما
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راز 
موفقيت 
سالمون 
)ماهی 

آزاد نروژ(

سالمون نروژ يك محصول با كيفيت است چون 
در طبيعت ناب و سرد نروژ پرورش يافته است . 

دلايل زيادي برأي انتخاب سالمون نروژ وجود دارد 
كه برخي از آنها از اين قرارند :

1.  ماهی آزاد نروژ در آبهاي زلال و سرد نروژ 	
       پرورش مي يابد كه در آن به آرامي رشد مي

       كند و در نتيجه طعم تازه و نابي كسب 
      مي كند . 

 2.  سالمون نروژ يك منبع پروتئيني سالم است
       كه مواد مغذي مهمي را نأمين مي كند . 
، B12 ویتامین ، D مانند : امگا٣ ، ویتامین       

      وبتأمين A ، يد و آنتي اكسيدانها .

 3.  بهداشت و ایمنی غذایی در خصوص 
       سالمون نروژ بطور کامل رعایت شده است .

       در طی روند تولید از تخم ریزی تا رسیدن 
       ماهی تازه به آَشپزخانه شما , از بالاترین 

      کیفیت و استاندارد برخوردار است . 

بنابراين سالمون نروژ با دارابودن بافت محكم ، 
رنگ و مزه باورنكردني ، يك محصول بي 

همتاست .
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دستور پخت

مواد لازم براي ٤ نفر
600 گرم ماهي سالمون تازه

600 گرم فتوچيني
50 سي سي روغن زيتون تازه

100 گرم پياز خردشده
3 حبه سير

10 گرم گوجه فرنگي خشك و خردشده 
50 گرم پنير تازه شيربز

20 گرم دانه كاج بو داده
50 گرم زيتون سياه خردشده

پونه به مقدار دلخواه
نمك دريايي به مقدار كافي 

فلفل آسياب شده به مقدار كافي

روش تهبه
ماهي سالمون را با نمك دريايي و فلفل 
مزه دار كرده و در يك ماهي تأبه داغ با 

روغن و با درب بسته، تفت دهيد . 

فتوچيني را بپزيد . 

همزمان، مخلوطي از روغن زيتون داغ، 
پياز ، سير و گوجه خشك تهيه كنيد و 

فتوچيني را پس از پخت به آن افزوده و 
به آرامي مخلوط كنيد. 

ماهي سالمون نروژي ، پنير و زيتونها را به 

مخلوط فتوچيني أضافه كنيد و تا رفتن 
طعم ماهيها به خورد مخلوط ، هم 

بزنيد و سپس دانه هاي كاج را بيفزاييد. 

فتوچيني را در يك ظرف گود قرار داده و 
برأي پذيرايي با برگهاي پونه تزئين كنيد. 

راهنماي 
آماده 
سازي 

ماهي 
سالمون

ماهي سالمون تازه نروژ با 
 فتوچيني ، هسته كاج، پنير

تازه و پونه

تنوع روشهاي پخت اين 
ماهي ، آن را به يك انتخاب 
ويژه برأي غذاهاي مختلف 

جهان تبديل كرده است . 
روشهاي متفاوت و فراوان 
برش اين ماهي را بياموزيد 

و در تهيه و آماده كردن 
 غذاهاي جديد ، خلاقانه

بكار بگيريد . 

برش پروانه اي گوشت ماهي
اين نوع از برش گوشت سالمون نروژ براي 

تهيه غذاهاي با گوشت ماهي سرخ 
كرده خوب است و در صورت پخت در فر 

نيز طعم لذيذي دارد. 

گوشت چرخ كرده ماهي سالمون 
نروژ

براي تهيه و پخت برگر خانگي و يا كتلت 
كاربرد بسياري دارد .

ساشيمي
ساشيمي يك راه بسيار ساده براي لذت 

بردن از فوايد ماهي سالمون نروژ به 
صورت خام است . 

فيله ماهي سالمون
فيله ماهي براي پخت سريع و قرمزكردن 

در تابه يا پختن در فر بسيار مناسب 
است .

 

راسته ماهي سالمون
راسته ماهي )گوشت بخش پشتي 

ماهي( براي پخت در فر عالي است اما 
براي تهيه ساشيمي و يا كاراپاچيو نيز 

بسيار مناسب است . 

قطعات مكعبي كوچك گوشت 
ماهي

قطعات كوچك مكعبي شكل گوشت 
ماهي براي پخت و تهيه غذاهاي سريع با 

ماهي ، مثل ماهي كباب و يا ماهي با 
پاستا بسيار مناسب هستند . 
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مرحله چهارم
ماهي را برگردانيد و اين برش را براي 

سمت ديگر ستون فقرات تكرار كنيد .

مرحله پنجم
با قراردادن پهناي كارد در زير استخوانهاي 

خاري شكل ، اين أستخوانها را تا ناحيه 
شكم ماهي از گوشت ماهي جدا 

كنيد .

مرحله ششم
با استفاده از أنبر مخصوص جداسازي 

خارها و يا يك موچين ، باقيمانده تيغها 
را جدا كنيد .

مرحله نخست
پولكهاي ماهي را از روي پوست آن 

بكنيد . ماهي را خوب بشوييد و خشك 
كنيد . از يك تخته گوشت خردكني و يك 

كارد تيز استفاده كنيد . براي ماهيهاي 
بزرگتر كارد بزرگتري نياز داريد .

مرحله دوم
بايك برش أريب از پشت استخوان ترقوه 

)استخوان تيغه أي پشت آبششها( تا 
انتهاي سر به سمت پايين ببريد .

مرحله سوم
از سمت سر تا دم ماهي با تيغه كارد در 

امتداد استخوان پشتي )ستون مهره ها( 
برش بزنيد .

چگونه ماهي سالمون را 
فيله كنيم؟

كاراپاچيو با گوشت تازه ماهي 
سالمون نروژي

مواد أوليه براي چهار نَفَر
300 گرم فيله ماهي سالمون نروژ كه 

پوست و تيغ آن گرفته شده است
يك دسته شويد تازه

يك دسته جعفري تازه
روغن ريپ سيد

نمك و فلفل
يك عدد تخم مرغ

دوقاشق چايخوري ترب سفيد
چهار برش نان جو يا چاودار 

چهار قاشق غذاخوري خامه ترش

روش كار
فيله ماهي سالمون نروژ را به برشهاي 

نازك تقسيم كنيد و نمك و فلفل بر روي 
آن بپاشيد . 

شويد و جعفري را به قطعات درشت 
خرد كنيد و با روغن ريپ سيد ، نمك و 

فلفل مخلوط كنيد . 

تخم مرغ را تا سفت شدن كامل زرده ، 
بجوشانيد و زرده آن را خرد كنيد . 

ترب سفيد را رنده كنيد و نان چاودار را به 
برشهاي نازك تقسيم كنيد. تا تردشدن 

نان چاودار ، برشهاي نازك آن را در يك تابه 
خالي حرارت دهيد . 

برشهاي ماهي سالمون نروژي را به 
همراه سبtزيجات ، زرده تخم مرغ ، ترب 

سفيد ، نان چاودار ترد و خامه ترش بر 
روي آنها تزئين و سرو كنيد . 

دستور پخت

مرحله هفتم
 با يك كارد تيز كه تيغه آن چندان محكم 

نباشد )نازك باشد( از دم شروع كنيد 
و با يك برش أريب به سمت پوست ، 

پوست را از گوشت فيله جدا كنيد و در 
حين اين برش پوست را محكم نگهداشته 

و بكشيد و در حالي كه پوست را به 
طرف خودتان مي كشيد ، تيغه كارد را به 

سمت جلو )سرماهي( حركت دهيد تا 
پوست به طور كامل جدا شود .
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