Fileter en aborre

Du skal bruge en skarp kniv og en klud. Stik knivspidsen igennem skindet i nakken og

Kun lige igennem skindet og sa tet langs
spreet skindet op langs med finnerne. midterlinien som muligt.

Vend fisken og lav et tilsvarende snit pa den
anden side af finnerne.
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Tag fat i skindet med kluden og fla det aof Nar det forste er losnet, gar det lettere.
kedet

Sa den anden side. ..

Tag fat med kluden og riv skind og fisk hver
sin vej.

Skeer fra nakken og helt ind til kniv- Skeer ned til den bagerste rygfinne.
spidsen rerer ved benene.

Stik kniven igennem fisken ved den bagerste
rygfinne.

Fileten skeeres helt af.

Nar fileterne er skaret af, kan man fele om
alle nervebenene er skaret fra.

Resten af fisken kasseres. En aborre adskilt i hoveddele,




