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ZWILLING
J.A.HENCKELS

ROKNING

“Den goda rbksmaken inomhus”



Roksetet bestar av:

1 Stekpanna 28cm
2 Hogt lock 28cm
3 Rokplatta 22cm x 2cm

4 Galler till rokning/angkokning

5 ROkflis, saljs separat. Se punkt 3.




1. Varfor rokning?

Rokning ar det perfekta sattet att ge maten smak utan att
tillsatta varken smor eller olja. Det &r en metod som tidigare
anvandes till konservering av matvaror. Fisk, fagel, kétt, vilt,
ost och t.o.m. gronsaker kan med férdel rokas med roksetet
fran Zwilling J.A. Henckels pa en helt vanlig spis. Obser-
vera dock att produkten endast kan anvandas till VARM-
ROKNING.

Varmrokning sker vid en temperatur mellan 60 — 80°C. Man
anvander alltsa en lagre temperatur &n pa grillen, for att
roksmaken skall tas upp battre. Vi rekommenderar, att man
tacker maten med ett lager salt eller later den ligga och dra
i ett saltlag fére rokning for att uppna ett moért och saftigt
resultat.

Rékningen ar fardig, nar det kommer en klar saft ur, dd man
sticker ett grillspett in i den tjockaste delen av kéttet/fisken/

kycklingen. Gronsakerna ar fardiga, nar en en grillpinne latt
kan stickas in och tas ut igen.

2. Tillvagagangssitt

a. Satt den tomma pannan pa hog varme utan lock. Pan-
nan ar tillrackligt varm, nér en droppe vatten, som droppas i
pannan, formas till en parla som hastigt ror sig 6ver botten.
Skruva nu ner varmen till en tredjedel eller en fjardedel av
den maximala temperaturen. Hall sedan fint traflis i pannan.
Skall man roka lange, anvands en handfull flis. Vid kortare
tillberedningstid (+/- 20 minutter) anvands 2 fulla matskedar.
Prova garna att tillsatta torkade kryddor, farska orter, teblad
eller enris for att ge ratten extra smak.

b. Placera rokplattan i pannan 6ver rokfliset, sa att roken
kan sippra ut omkring maten genom halen i sidorna. Rok-
plattan fungerar som ett lock éver trasfliset. Den samlar
aven upp vatska fran maten, sa att pannan blir latt att
rengora till skillnad frAn manga andra rokset.

c. Placera sedan det rostfria gallret i pannan och placera
maten maten direkt pa detta.

d. Lagg lock pa pannan och lat rékningen starta.



RECEPT/
ROKT LAX

Ingredienser till 4 personer som huvudrétt eller

till 8 personer som forrétt.

SELETeR

225 gram grovt havssalt

50 gram socker eller brun farin
Dragon, rivet citronskal och stott
vitpeppar

500 — 700 gram laxfiléer med skinn

Forberedelser:

Blanda havssalt med socker, dragon, rivet citronskal och
stott vitpeppar. Fordela jamnt pa laxfiléerna. Placera laxfilée-
rna i en skal, tadck skalen med folie och lat den sta i kylska-
pet i minst en timme. Efter marineringen rensas fisken fran
saltlaget under rinnande, kallt vatten och doppas torr med
hushallspapper. Lat darefter fisken vila i tva timmar.

Rokning:

Satt rokpannan pa spisen och lat den blir genomvarm. Nar
pannan ar tillrackligt varm, hall i rékfliset, och tack detta se-
dan med rokplattan. Placera gallret 6vanfor plattan. Pensla
gallret 1att med olja, sa laxen inte klibbar fast. Placera
laxen pa gallret och lagg pa locket. Rok fisken i ca 15 - 20
minuter, och 6pnna déarefter locket och kontrollera, om den
ar fardig. Det kan ta upp till 45 minuters roktid sammanlagt,
beroende pa fiskens tjocklek. Fisken skall bara vara precis
genomstekt, eftersom den fortsatter tillagas, nar den tas fran
varmen. Genom att behalla skinnet pa bevaras fiskens saft
och smak.

Tips:

Kontrollera och anpassa konstant pannans temperatur,
forsta gangen du anvander den. Starta med lag varme och
skruva sedan upp varmen efter behov. Det ska langsamt
sippra rok ut ur trasfliset, utan att det blir for varmt. Tillsatt



mer trasflis om det behdvs. Pannans botten kan missfargas
och bli skev, om temperaturen blir fér hdg. Prova dig fram,
tills du finner den perfekta réktemperaturen.

Varning! Slang aldrig varm aska i papperskorgen. Lat alltid
askan kylas av helt, innan den avlagsnas.

3. Tréflis

Det finns manga olika slags traflis och sagspan och det ar
viktigt att endast anvanda den typ, som ar godkand till just
rokning. Vi rekommenderar hickory, ek, ronn eller bok. De
ger alla olika smaknyanser. Ju finare trafliset &r, desto krafti-

gare blir roksmaken.

UNGEFARLIGA
ROKTIDER

Kott: 20-25 minuter for ca 600 gram bitar.
45-60 minuter for ett helt stycke.

Fisk: 15-20 min for ca 500 gram i bitar.

Gronsaker: 10-15 minuter, 15-20 for rotfrukter.



RECEPT/
ROKT SCAMPI

Ingredienser till 4 personer som huvudrétt eller till

8 personer som foérrétt.

Saltlag:

225 gram grovt havssalt

50 gram socker eller brun farin
Dragon, rivet citronskal och st6tt
vitpeppar

500 — 700 gram laxfiléer med skinn

Forberedelser:

Blanda havssalt med socker, dragon, rivet citronskal och
stott vitpeppar. Fordela jamnt pa laxfiléerna. Placera laxfilée-
rna i en skal, tack skalen med folie och lat den sta i kylska-
pet i minst en timme. Efter marineringen rensas fisken fran
saltlaget under rinnande, kallt vatten och doppas torr med
hushallspapper. Lat darefter fisken vila i tva timmar.

Rokning:

Satt rokpannan pa spisen och lat den blir genomvarm. Nar
pannan ar tillrackligt varm, hall i rokfliset, och tack detta se-
dan med rokplattan. Placera gallret 6vanfor plattan. Pensla

gallret 1att med olja, sa laxe




RECEPT/
ROKT KYCKLING

Ingredienser till 4 personer som huvudrétt eller till

8 personer som foérrétt.

Saltlag:

225 gram grovt havssalt

50 gram socker eller brun farin
Dragon, rivet citronskal och st6tt
vitpeppar

500 — 700 gram laxfiléer med skinn

Forberedelser:

Blanda havssalt med socker, dragon, rivet citronskal och
sttt vitpeppar. Fordela jamnt pa laxfiléerna. Placera laxfilée-
rna i en skal, tack skalen med folie och lat den sta i kylska-
pet i minst en timme. Efter marineringen rensas fisken fran
saltlaget under rinnande, kallt vatten och doppas torr med
hushallspapper. Lat darefter fisken vila i tva timmar.

Rokning:

Satt rokpannan pa spisen och lat den blir genomvarm. Nar
pannan ar tillrackligt varm, hall i rokfliset, och tack detta se-
dan med rokplattan. Placera gallret 6vanfor plattan. Pensla

gallret 1att med olja, sa laxe




RECEPT/
ROKT SPARRIS

Ingredienser till 4 personer som huvudrétt eller

till 8 personer som forrétt.

Saltlag:

225 gram grovt havssalt

50 gram socker eller brun farin
Dragon, rivet citronskal och stott
vitpeppar

500 — 700 gram laxfiléer med skinn

Forberedelser:

Blanda havssalt med socker, dragon, rivet citronskal och
stott vitpeppar. Fordela jamnt pa laxfiléerna. Placera laxfilée-
rna i en skal, téck skalen med folie och lat den sta i kylska-
pet i minst en timme. Efter marineringen rensas fisken fran
saltlaget under rinnande, kallt vatten och doppas torr med
hushallspapper. Lat darefter fisken vila i tva timmar.

Rokning:

Satt rokpannan pa spisen och lat den blir genomvarm. Nar
pannan ar tillrackligt varm, hall i rokfliset, och tack detta se-
dan med rokplattan. Placera gallret 6vanfor plattan. Pensla

gallret 1att med olja, sa laxe




