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SJUSKER MED SIKKERHEDEN

M Store teleselskaber som Telmore,
Telia og Bibob udleverer ifalge Radio
24syv adgangskoder il deres
kunders online selvbetjeningssider
uden at sikre sig, at det rent faktisk er
kunden, de taler med, skriver MX.dk.

/1%

M Mere end tre ud af fire svenskere
erklartil at boykotte dansk svineked
pa grund af leveforholdene for dan-
ske slagtesvin. Det viser en afstem-
ning foretaget blandt 10.000 lzesere
af den svenske avis Expressen.

Den

Der er ikke
meget spral
ifiskefileten fra
Royal Greenland,
som dumperi
smagstest

sda@sondagsavisen.dk

n stegt fiskefilet med re-

moulade og en citronbad
er en klassiker pa det danske
frokostbord. Men der er stor
forskel pa de feerdigpanerede
fisk, der kan kgbes i super-
markedernes frysediske.

Det konkluderer Sendags-

avisens smagseksperter efter
at have tygget sigigennem
syv forskellige varianter af
feerdigpanerede fiskefileter
fra frost.

Det er kokke- og faglaerere

ved Hotel- og Restaurant-
skolen i Kagbenhavn, Gert
Larsen og Maria Kirk Exner,
der har sat sig til tallerknerne
for at vurdere den populeere
fiskespise.

Tor og smagslas

I alle pakkerne er det skrub-
befileter, der har vaeret en
tur gennem paneringen, som
i alle tilfeeldene udger knap
halvdelen af produktet.

Til gengzeld fordeler
fiskefileterne sig over stort
set hele karakterskalaen, da
eksperterne er feerdige med

TEST:
FISKEFILET

i ender meerkevaren fra Royal
. Greenland, der samtidig er
i testens dyreste.

Den efterlader smagspa-

i nele med zergerlige miner:

»Den smager ikke af seer-

i ligt meget, og den foles virke-
¢ ligter i munden,« siger Gert

i Larsen. Heller ikke Maria

i Kirk Exner er imponeret.

»Den har en underlig

: smag. Ikke fordi den er darlig,
i denrammer bare helt ved

i sidenaf«

blindsmagningen. Heltibund :

Til gengeeld far panerin-

2 T

Fiskefileterne fra Rema 1000 vinder testen, mens de dyre Royal
Greenland-fileter dumper med et brag. Foto: Kristian Brasen

i genros af kokkene. Maria

¢ Kirk Exner fortszetter:

i »Det ma man give dem. Den
er teet, paen og meget ensar-
: tet.«

Den darlige vurdering

vaekker sergrelse hos Royal
: Greenland.

»En darlig evaluering

i tager vi selvfolgelig meget

. alvorligt og har derfor efter-

¢ folgende foretaget diverse

i test ogevaluering af netop

. dette produkt,« skriver retail
: marketing manager Ma-

o~

<>

rianne Kragh Rottboell til
: Sendagsavisen.

/7 Den smager
ikke af srligt
meget, og den
foles virkelig tor
i munden

yreste fiskefilet flopper

i Hun vurderer, at en del af

¢ udfordringen kan findesi pa-
i neringen, der bliver forstegt i
¢ rapsolie:

»Vi har tidligere erfaret,

at det kan give en uheldig bi-
¢ smag. Viarbejder pa at finde
. bedre alternativer.«

Mens produktet fra Royal

i Greenland ikke er et hit hos
. smagseksperterne, gar det

¢ bedre med Fish!-fiskefileten
i fraRemal000.

Den ender med fem ud af

- seks stjerner.

/PANEREDE FISKEFILETER

SADAN EREN
GOD FISKEFILET

En god paneretfisk er sprad pd
overfladen og med sammen-
haeng mellem panering og fisk,
sa fiskesmagen ikke drukner i
paneringen.

Fisken skal vaere fast og ikke
falde helt fra hinanden, nar
bestikket saettes i den.

KILDE: GERT LARSEN
0G MARIAKIRK EXNER

STEG FISKEFILETEN
HELT PERFEKT

Brug rigelig olie eller en blanding
af smer og olie. Bunden af
panden skal veere helt daekket

og lidt til.

Panden og fedtstoffet skal
ikke vaere rygende varme, for s
branker paneringen, inden fisken
erstegt.

Steg ved medium varme, til
paneringen er gylden og sprad.

KILDE: GERT LARSEN
0G MARIAKIRK EXNER

Velsmagende grimrian
: Den har dog ikke udseendet
i medsig.

»Kon er den ikke. Den er

i retujeevn, si den kan vaere
i sveer at stege,« vurderer Ma-
¢ ria Kirk Exner.

Til gengzeld er begejstrin-

¢ gen stor, da kniv og gaffel

¢ bliver sati fisken. »Den vinder
i pasmagen. Deter en leekker

: fisk med god smag. Ogsa vir-

i ker denlidt grovere panering

: godt«roser Gert Larsen den

: ujeevne fiskefilet.

Rahbek fiskefileter

| Fish! storkab Golden Seafood X-tra Budget Panerede Royal Greenland
avn bl s panerede panerede panerede v panerede
Fiskefilet Panerede fiskefileter af . : S fiskefileter P
: fiskefileter skrubbefileter fiskefileter fiskefileter
skrubbefileter
Butik Rema 1000 Netto Aldi Kvickly, SuperBrugsen Fotex, Bilka, Salling Fakta SuperBest, EuroSpar
Pris 19,95 kr. 45,00 kr. 28,95 kr. 19,95 kr. 19,95 kr. 19,95 kr. 34,95 kr. (SuperBest)
Vgt 500 g 1.400 g 750 g 500 g 500 g 500 g 500 g
Fiskemangde 60% 54% 55% 54% 54% 54% 54%
Kilopris 39,90 kr. 32,14 kr. 38,60 kr. 39,90 kr. 39,90 kr. 39,90 kr. 69,90 kr.
Kommentarer fra ekspertpanelet
Gert Larsen og Maria God fiskesmag og fin God sammenhzang Ser saftig ud, nar man Kedelig smag. Paen, men Kedelig fisk og kedelig Paen, men meget tykt Den smager ikke af
Kirk Exner, kokke og mengde fisk. Knap sa mellem fisk og panering.  abnertil fisken. God meget paneringiforhold  panering. Smager ikke lag panering. Mangler sarlig meget. Virkelig
faglaerere ved Hotel- pant udseende. Lidt Fin smag i paneringen. mangde fisk, men til fisk. Smager ikke seerlig  af sarlig meget. Kraever fiskesmag. tori munden. Meget
0g Restaurantskolen ujaevn, sa den kan veere Paen og laekker fisk paneringen er ikke meget af fisk. etgodt skud remoulade panering i forhold til fisk,
i Kabenhavn sver at stege. indeni. god. Den smager ikke foratfungere. men pan og ensartet
sarlig godt. panering.
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Sadan gjorde vi: Sendagsavisen indkabte syv forskellige slags frosne fiskefileter. De blevtilberedt pa pande efteranvisning pa pakkerne og blev derefter blindsmagt af eksperterne, som vurderede smag, evt., bismag, lugt, konsistens og udseende.



