FINGERTARE

Laminaria digitata

Fingertare ar en stor och kraftig brunalg. Ytan
kédnns glatt och lite laderaktig. Haftorgan och
skaft ar flerariga, men en ny bladskiva med
“fingrar” utvecklas varje ar. Algen véxer pa

klippor fran ca 1 meters djup, ofta tillsammans

med sockertare. Algen kallas édven fingertang.

Hitta & tillaga

Fingertare ar ganska vanlig och latt att kénna igen. Skérdas
fran var till tidig host. Eftersom den vaxer lite djupare kan det
underlatta att anvanda mask och snorkel. Klipp bort topparna
om de har mycket pavaxt eller ser daliga ut.

Torka och lagg en bit i soppa, sas eller gryta for fin
buljongsmak. Linda runt fisk och grilla. Fritera som chips.
Passar bra att koka till "dashi”, japansk buljong.
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Fingertare véxer ldngs svenska vastkusten.

Rekommendation

Fingertare ar en Iamplig art fér handplockning fér eget bruk
eller vid "outdoor cooking” i mindre grupper inom ekoturism.
Anvand sax och ldamna kvar en bit av fastet s& kan algen
fortsatta vaxa.

Valj platser med god vattenomsattning och tank pa att inte
plocka i hamnar eller i narheten av avlopp. Anvand inte delar
som har mycket pavaxt av djur eller fintradiga alger.

Tangpesto

10 g torkad el 100 g farsk fingertang 1/2 citron

1 vitléksklyfta, 65 g ruccola,
1,5 dl pumpafrén, solrosfrén, mandel eller notter

1,5 dl parmesan.

Blotlagg torkad tang i 5 dl vatten ca 20 min sa blir den
mjuk. Varm upp langsamt och ta bort fran plattan precis
innan det borjar koka. Skar eller klipp tangen i mindre
bitar. Skdlj citronen noga i ljummet vatten. Riv skalet och
pressa ut saften. Skala vitidksklyftan. Mixa samtliga
ingredienser i en matberedare eller med mixerstav.

Recept: Louise Johansson
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Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling: Europa
investerar i landsbygdsomraden
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