


Foto: ©schon

Petit fours
Deze ongepekelde zalm wordt van een speciale kruidenmelange

voorzien die bestaat van een mix van mediterrane kruiden, groene
peper, knoflook en dille. De zalm wordt in petit fours-vorm gesneden.
Door de bijzondere en unieke smaak zijn deze petit fours een aan-
winst bij speciale gelegenheden.

Zalmsaucijzen

Zalmsaucijzen, een van de laatste “Vishuis"-ontwikkelingen.

Bereid uit droog gepekelde zalmziiden. Het gemalen zalmviees is met
een kruidenmelange verfijnd. De saucijzen worden luchtgedroogd en
vervolgens koud gerookt met beuken- en eikenhoutspaanders. Een
gepaste toevoeging van kruiden in de rookoven geeft de finishing touch.
Zeer geschikt voor onder anderen borrelhapies en salades.
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Deze niet gerookte zalm is op speciale wijze gemarineerd door
middel van droge pekel, rietsuiker en een kruidenmelange. Ver-
volgens rust de zalm enige tiid, luchtdicht verpakt met verse dille
en mosterdzaad, onder lichte druk. Hierdoor krijgt deze zalm zijn
unieke aroma en structuur.
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Koud gerookte zalm
Alleen de authentieke Noorse zalmen worden voor ‘het Vishuis' geselecteerd
en zorgvuldig, naar traditioneel recept, droog gepekeld. Voor het roken
worden rookspecerijen en gelijke delen beuken- en eikenhoutspaanders
met elkaar vermengd. Als dit mengsel begint te smeulen, bereikt de rook via
een buizensysteem de rookoven waar de zalm zich bevindt. Deze methode
verleent de zalm zijn bijzondere smaak en soepele structuur.

of LITTOR Lk LA
Gerookte paling
Zorgvuldig geselecteerde paling van de kleinschalige kweker, met
het karakter van wilde paling gegarandeerd zonder grondsmaak.
Deze wordt, na subtiel te zijn gepekeld, boven smeulend beukenhout
onder toevoeging van geselecteerde specerijen en kruiden gerookt.

Bronforel _
Forel associeert men met kabbelende beekjes en pure natuur. De
heerlijke ‘Vishuis’ forel heeft de smaak van het pure. De specifieke
samenstelling van de kruiden voor het pekelproces en de houtsoorten
waarop gerookt wordt volgens authentieke steenovenwijze,

verlenen de ‘Vishuis’ forel zijn subtiele, natuurlijke smaak.
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Schillerlocken

In Usland, de Scandinavische landen en bij onze oosterburen al lang
bekend en gewaardeerd. Het is een visproduct met een enigszins
stevige ‘bite’, van het buikvlees van de doornhaai. Dit viees wordt in
repen gesneden van ca. twintig cm lengte. Vervolgens worden deze
repen gerookt waarbij deze door het rookproces pijpvormig gaan
krullen. De mooie naam dankt deze lekkernij aan de weelderige
lokken van een beroemde dichter uit de eerste helft van de
achttiende eeuw: Schiller.

Warm gerookte kustmakreel

Deze makreel wordt gevangen op nog geen vierhonderd meter uit de
kust. Om de vis te bereiden wordt deze eerst kort in een marinade
gepekeld en vervolgens warm gerookt. Door de milde rooktemperatuur
van een speciale houtmelange verloopt het gaarproces langzamer dan
normaal. Door de harmonie tussen rookgloed, marinade en temperatuur
ontwikkelt zich het specifieke karakter van deze makreel.

Vishuis quality het neusje van de zalm?”

Vis zoals vis moet smaken

Compositie van verschillende
gekruide zalmmoten

De verse zalm wordt in moten gesneden en volgens een uitgelezen
recept korte tijd gemarineerd onder toevoeging van bijzondere
mixen uit mediterraanse kruiden, knoflook, dille en ui. Hierdoor
verkrijgt de zalm de specifieke aroma’s.

Warm gerookte bundelzalm

Deze wordt bereid volgens een oude traditie van de Kodiaks in Alaska.
Hierbij wordt de ongepekelde zalm met een speciale kruidenmelange
strak op elkaar gebonden en op hoge temperatuur boven dennengloed
gerookt waardoor een bijzonder gaarproces ontstaat.




r-onfor-ellen: K2.2.

Trio van getrancheerde
visproducten: K3.3.

Verschillende war gr-ookte
zalmmoten: KG.2.

Pakket: samenstelling
naar eigen keuze.

Goede smaak als cadeau
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