FISK

Matiessilltarta

Kock: Martenssons kok Tid: 150 min Portioner: 6-8

En kramig sillatarta med harlig salta pé kavringsbotten. Ett méste till midsommarafton.
Flera bilder pé& trevliga dekoreringstips!

Nar du gér matjessilltértan sé tank pé att matjessillens salta kan variera en del mellan
olika marken. Vi anvander Kladesholmen sa receptet ér anpassat efter den smaken,
men anvand din favorit och smaka dej fram till den mangd du féredrar.



Vi dekorerar vér sillatarta pé ett nytt satt varje ar, lat dej garna inspireras bland vara
forslag:
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INGREDIENSER

200 g kavring

75 g smalt smor

1-1%2 burk & 200 g matjessill
1 rodlsk

250 g kesella

3 dl graddfil

1 dl hackad dill

4 st gelatinblad

GOR SA HAR

Smula sénder kavringen och blanda den med det smalta sméret. Tryck ut
degen i botten p& en rund spingform, ca 24 cm.

Kor 16k och sill i mixer eller finhacka b&da och blanda samman. Blanda ner
dill, kesella och graddfil och rér samman ordentligt. Smaka av med ev lite
spad fran sillen.

Lagg gelatinbladen i blét i kallt vatten 5 minuter och smalt sedan, utan att
krama ur dom, i en kastrull. Rar ner gelatinet i sillréran och sl& sedan ner

roran i formen och stall kallt minst tvé timmar.

Tips p& garnering; radisor, rodlok, dillvippor eller graslok.



