FISK

Agghalvor med matjessill och

brynt smér

Kock: Helena Ekman Tid: 35 min Portioner: 4

Matiessill med brynt smér, kavring och agg ar ju supergott - darfor gér jag dgghalvor
med denna fyllning.

En given succé pd pdsk- eller midsommarbordet. Jag réknar 1 Ggg per person s detta
recept ar for 4 personer.



INGREDIENSER

4 stora dgg

1 msk smor

1 skiva kavring
30 g smor

1/3 kruka dill
1/3 kruka gréaslok
1 bit matjessill

GOR SA HAR

Lagg dggen i en kastrull med vatten. Koka upp och slé av plattan. Lat st& i 6

minuter.
Skar kavringen i smé tarningar och stek knaprig i smoret. Lat svalna.

Bryn smdret i samma stekpappa. Rér om lite medans det blir brynt. Hall i en
skal och 1at svalna lite.

o Skolj aggen i kallt vatten och skala dem. Dela pé halften och lagg gulan i det
b

rynta smoret. Rér om. Hacka dill och graslok och lagg i bunken och rér om.

Fordela réran i agghalvorna och garnera med stekt kavring och lite dill.



