FISK

Graddsill

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 4

Den har sillratten ar graddigt len, mild och enkel i smakerna. Den &r Gven sockerfri.
Ménga forsoker hélla sockret borta och i silltider Gr ratterna maxade och inlaggningar
innehaller decilitermangder av socker. Att den har ratten i princip @r sockerfri och kan
goras helt sockerfri, gér att den smakar aningen annorlunda @n det superséta vi ar
vana vid. Séta bara mer om det passar dig battre.

Lagg sillen i vatten pé kvallen. Gor sasen dagen darpd och lét dra natten till
midsommarafton.

Jag har anvant inlaggningssill utan att lagga in den i 1-2-3 lag (Gttika, socker, vatten).
Dessutom ska sillen ligga i vatten dver natten och saltas ur ytterligare tills den blir mild
och inte sa salt. Salt (och socker) ér annars viktigt i kombination med 1-2-3 lag bade
for smak och héllbarhet, det konserverar. Men har ska all sill atas upp!

Ratten passar pa sillbordet eller som lunchratt. Varfér inte en kvallsmacka till eft glas &l
och en nubbe. Kavring och/eller potatis till ar gott.

Ratten ar dessutom kanonbra fér low carb och LCHF dé& den bara innehéller 1 tsk
socker (eller ta bara sétning). Inlaggningssillen har noll kolhydrater. Istallet for brod
kokar man eft extra dgg. Eat away low carb:are!

Det hér &r inte en sillrétt att spara. At upp den snabbt.

Sasen ar dven god som sas utan sill till en grillad fiskbit med potatis eller i en
potatissallad.
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INGREDIENSER

300 g inlaggningssill (ca 4 filéer, 1 brk)

1 knippa dill, finklippt

1 tsk strésocker (eller sotning)
1 msk 12 % attika (smaksak - borja med halften, smaka och fyll p&)
1 tsk colmans senapspulver

3 st dgg

3 dl vispgradde
0.5 st rédlek + ny rodlsk till dekoration vid servering

GOR SA HAR

Lagg inlaggningssillen i vatten Sver natten i kylen och salta ur den ytterligare
(galler aven fardig inlaggningssill). Skélj och l&t rinna av och skar den i bitar.

Sas: Hardkoka aggen (8-2 min) och lat svalna.

Finklipp dillen i en stor sk&l. Blanda i socker, senapspulver och attika.

Skala aggen och ta ur gulorna (spara vitorna). Mosa ihop gulorna med réran i
skalen. Hall i gradde lite i taget, vispa sd att allt blandas val. Sasen ska ha
bra konsistens - spdd med mer gradde om du tycker det behdvs. Den ska inte
vara rinnig men heller inte tjock.

Tunnskiva och vand ner halften av en rodldk.

Hall s&sen dver sillen. Lat dra i kylen till nasta dag.

Servering: Smaka en sillbit med lite s&s och korrigera om det behdvs (mer dill,
mer socker, mer attika)! Nar du ar ndjd, skiva rédIdk tunt eller finhacka, vilket
du féredrar. Hacka aggvitorna. Klipp lite dill. Dekorera sillratten.

Passar bra pé sillbordet eller som lunchratt. Gott till potatis och kavring. Ater
man low carb och skippar potatis och bréd, kan man koka ett extra dgg och
ata till.



