A%

FISK

Vitloksgravad stréomming med
dijon och orter

Kock: Camilla Hanve Tid: 60 min Portioner: 4

En fantastisk gravad stromming med mycket smak, som passar bade till vara hégtider
och till vardags.



INGREDIENSER

500 gram strommingsfilé
Lag

5 deciliter vatten

1 deciliter attika 12 %

1 matsked salt

1 nypa socker

Sas
1.5 deciliter creme fraiche
1.5 deciliter majonnas

1 tesked dijon



1 kruka dill

1 kruka persilja

1 kruka graslok
nymald svartpeppar

salt

2 klyftor riven vitldk

GOR SA HAR

Skolj strommingfiléerna och ta bort skinnet. Gér lattast, tycker jag, om man
lagger skinnsidan mot underlaget och drar med tummen frén mitten och ut. D&
far man tvé smala fina filéer.

Skar filéerna i mindre, dnskade, bitar.

R&r ihop lagen i en skél och lagg i strommingen och blanda om.

Lagg plast eller lock p& och stall i kylen dver natten, eller minst 6 timmar.

Blanda lika delar creme fracihe och majonnas. Hacka érterna fint och hall i

sésen tillsammans med dijon.

Hall av lagen frén strdmmingen och l&t rinna av ordentligt. Lagg pa
hushallspapper for att f& bort dverflodig vatska.

Lagg strdmmingen i sasen plasta/lagg pé lock och stéll i kylen i minst 1 dygn,
men gdrna 2.

Smaka av med nymalen svartpeppar och, eventuellt lite salt.
Hall upp i ett fint glas och pynta med farska orter!



