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Ryg fangsten i egen regeovn

Fa roget fisk, skaldyr, vildt, fjerkrze, ked, ost og grentsager. Byg ovnen hjemme og nyd de friskrogede delikatesser aret rundt

Ragning er en spaendende hobby og et seldgammel handveerk med et laekkert udbytte. Og det er slet ikke sa kompliceret at bygge en r@geovn.
Det er vigtigt, at byggematerialerne kan tale varmen og ikke indeholder giftige stoffer. Derfor er mursten og tegl ofte det bedste valg. Husk, at
ovnen skal sta et skyggefuldt sted, sa temperaturen kan holdes nede under koldrggning.

"Mursten er vejrbestandige, taler afvekslende og varme temperaturer og afgiver ingen skadelige stoffer til maden. Samtidig falder mursten
smukt ind i haven, hvor mange veelger at placere ovnen,” forteeller Tommy Bisgaard fra byg-i-tegl.dk.

Opbygning

Ra@geovnen kan bygges i ansket starrelse med et lille regkammer, som rggen skal komme fra, sa den er afkelet, inden den nar rggvaren.
Ovnen mures op, og et spjeeld eller en simpel jernplade monteres, sa rggintensiteten kan styres. Indvendig skal der veere riste og ophaeng til
rggvarerne, og i reggkammeret en bakke til regsmuld og aske.

Regemetoder

Man kan bruge tre regemetoder; koldragning, semivarm rggning og varmrggning. Koldragning mellem 15-22°C er den mest effektive form for
rggning, hvor rggen treenger dybt ind i varen med en meget lang holdbarhed til falge. Koldrggning anvendes med regsmuld f.eks. til vildt, ked
og fisk som laks og grred. Ved semivarm regning med treeflis og regsmuld mellem 30-50°C far varen en mere begreenset regsmag og bevarer
sit r4 udseende, hvorfor det er velegnet til f.eks. vildt, bacon, hamburgerryg, raget filet og rullepglse. Varmragning med temperaturer pa 50-
90°C anvendes til bl.a. ost, fierkree, skaldyr, grent og fisk.

Find eksempler pa grill- og regeovne pa byg-i-tegl.dk
Inspiration

Varmrggning af fisk

Start med at fierne geeller og gjne. Gnid fisken ind i groft salt og friskklippede krydderurter som f.eks. dild og kom lidt sukker og urter i bugen.
Efter to timer skylles fisken, terres med kgkkenrulle og lufttgrres i 1-2 timer. Fisken haenges pa spyd ind i ovnen, der teendes op. Nar
temperaturen nar 70-75 °C, deempes varmen med regsmuld, sa temperaturen kommer ned pa 50-60 °C. Fisken rgges i ca. 1,5-2 timer. Server
fisken med nye danske kartofler og smeltet smer.

Yderligere informationer: Direkter Tommy Bisgaard, Kalk- og teglveerksforeningen, Telefon: 3332 3434 eller Mobil: 5124 5424. E-mail:
kalktegl@mail.dk

Kalk- og Teglveerksforeningen har eksisteret siden 1893 og repraesenterer danske producenter af f.eks. teglmursten, kalksandsten,
tegltagsten, letklinker, porebeton, martler og kalkprodukter. Kalk- og Teglvaerksforeningen er med til at fremme information og uddannelse
inden for foreningens omrade, samt at stette forskning og udvikling inden for produktion og anvendelse af medlemmernes produkter. For
yderligere information om foreningen: www.kalk-tegl.dk



