FISK

Monika Ahlbergs basta sillar

Kock: Monika Ahlberg Tid: 15 min Portioner: 4

Jag ar barnsligt fortjust i kramiga sillar. Med alla nya sillrecept och nya sdtt att servera
sillen &r det kanske inte s& konstigt att den éterfinns p& bordet under alla véra stérre
hogtider.

5-minuterssillen ar en underbar modern produkt som underlattar enormt vid
sillinlaggningar. Sillen ar redan urvattnad och klar for inlaggning.

Inlaggningarna bér helst fa tid p& sig att mogna i kylen, minst négra timmar. Mangden
och tidsatgangen beror pd hur manga sorter man gér och sedan serverar.

Har &r négra av mina favoriter.



INGREDIENSER

VASTERBOTTENSILL
1 burk 5-minuterssill (420 g)
1 dl majonnés

1 dl matyoghurt

1.5 dl riven vallagrad vésterbottenost

1 vitldksklyfta, pressad

1 msk dijonsenap

1 nypa malen cayennepeppar
salt och nymalen peppar

SILL PA ITALIENSKA
1 burk 5-minuterssill (420 g)
8 marinerade soltorkade tomater
1 kruka farsk basilika
2 vitldksklyftor
0.5 dl farskriven parmesanost
1 burk creme fraiche (2 dl)
0.75 dl majonnds
nymalen svartpeppar

garnering
3 marinerade soltorkade tomater

basilikablad

VINBARSSILL

1 burk 5-minuterssill (420 g)
1 liten morot

1 liten rodlok




1 bit purjoldk (ca 5 cm)

0.5 dl koncentrerad svartvinbdrssaft

3 msk strosocker
2 dl réda vinbar

lagen fran sillen

DILL- OCH PERSILJESILL
1 burk 5-minuterssill (420 g)
1 vitldksklyfta

1 rodlok

1 dI finhackad persilja

1 dI finhackad dill

0.5 dI majonnés

1 burk creme fraiche (2 dl)

salt och nymalen vitpeppar

finhackad rédlsk till garnering

GOR SA HAR

Vasterbottenost: Jag ar valdigt fortjust i vasterbottenost. Att den inte bara ar
god till sillen utan dven i sillen upptackte jag nu!

Lat sillen noga rinna av i ett durkslag och skar den i bitar om den ar hel.
Blanda samman &vriga ingredienser och vand till sist ner sillen. Smaka av med
salt och nymalen peppar.Légg i en skl och servera, eller 16t st& ndgra timmar.

Sill pa italienska: Min italienska sill smaksatt med soltorkad tomat, vitldk,
parmesanost och basilika ar éverraskande god.

Lat sillen rinna av i ett durkslag och skar den i bitar om den ar hel. Mixa
tomater, basilika och vitldk. Tillsétt parmesanost, créme fraiche och majonnés.
Smaka av med svartpeppar.Blanda sill och sas. L&t st& nagra timmar innan det
ar dags att Gta. Finhacka de soltorkade tomaterna. Garnera med tomaterna
och basilikan.

Vinbarssill: Sill och vinbar &@r en vacker och spénnande kombination.

Lat sillen rinna av men spara lagen. Skar sillen i bitar om den @r hel. Skala
och skar morot och 16k i skivor, strimla purjoléken.Blanda samman alla
ingredienser och hall pa lagen frén sillen.Rér om och fyll en val rengjord burk
och forslut. Eller lagg i en skal och lat sté ett par timmar fére servering.

Dill- och persiljesill: Vacker sill med fin smak av grént.

Lat sillen rinna av i ett durkslag och dela den i bitar om den ér hel. Pressa
vitldken, finhacka rédldken, persiljan och dillen.Blanda samman sasen och
smaka av med salt och peppar. Vand ner sillbitarna och lagg upp i en skal.
Strd till sist dver finhackad rodIdk.



