SNARJTANG

Corda filum

Snérjtang ar en brunalg. Den ér tradformig
och kan bli flera meter lang. Fargen ér gul-
brun till mérkbrun. Pa unga exemplar ar balen
ofta tackt med tunna ljusa har. Snérjtangen ar
ettarig. Under sensommaren och hésten
lossnar algerna fran bottnen och driver iland.
Sndérjtang kallas dven sudare.

Snérjtang véxer langs hela svenska kusten upp till Bottenhavet.

Rekommendation

Snarjtang ar en lamplig art for handplockning for eget bruk
eller vid "outdoor cooking” i mindre grupper inom ekoturism.
Anvand sax och lat fastet och en bit av tangen sitta kvar pa
underlaget sa kan den fortsatta vaxa.

Plocka pa platser med god vattenomséttning. Undvik hamnar
och omraden som kan vara fororenade av avlopp eller andra
utslapp.

Kryddstark pasta med rakor och “kolasnéren”

Lagg en ndve snarjtang i kokande vatten och lat sjuda i tre
minuter. Ta upp och skélj av algerna i durkslag. Dela upp i

Hitta & ti||aga lamplig storlek. Koka spagetti enligt anvisningar pa
Snérjtang véxer pa stenar och skal i skyddade vikar med forpackrjmge?n... . -
sandbotten. Om det &r ett bra ar for arten kan den bilda tita Hacka I6k, vitlok och chili och stek i olja tills I0ken &r mjuk.
angar pa 1 till 5 meters djup. Tillsatt efter smak oystersas, pressad lime, sambal oelek,
Plocka snartangen pa var och sommar genom att skéra av salt, peppar samt hackad persilja och koriander. Blanda
"snoret" en bit ovanfor fastet. Klipp i lagom bitar och stek i ner rakor och varm forsiktig. Ror i kokt spagetti och alger.
smor, blanda ner i en nudelsoppa eller koka med spagetti ett Servera med sallad och limeklyftor.

par minuter. Smaken ar inte sarskilt framtradande men Recept: Projekt Seafarm
konsistensen pa den raa tangen &r krispig. Darfor gor den sig
bra i en sallad men &ven som tilltugg till élen.
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