FISK

Nubbesallad

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 4

Utan nubbesallad ér det ingen riktig jul, pask eller midsommar i vér familj.

Sen gér jag den ganska ofta @ven resten av aret och behéver aldrig nédgon speciell
anledning att ata sill.

En s&dan har klassisk rora @r perfekt under sommaren, latt att géra, latt att servera och
latt att ta med pd picknick - allt i en burk liksom. Och sedan ett gott mérkt brod Hill.
Réran héller négra dagar i kylen.Receptet ar beraknat till ca 4 personer som ensamratt,
till exempel en lunch. P& buffé racker den till ménga fler.Servera med (skansk) kavring,
kall 6l och snaps. Lattlagat och himmelskt gott.

Och, blanda nu inte ihop den har med gubbréra - tvé olika saker. | min varld ar
gubbréran med anjovis och dill medan nubberéran ér pé matjes och gréslok. P& sé vis
kan man géra bada och de har helt olika smak.

Overkurs:P& bilderna ser du nagra olika satt att servera nubberdéran om man vill vara
lite fancy :)

Bild tva &r trendigast och dar gjorde jag smé frasiga kavringskrutonger som jag
toppade med istdllet for att servera bréd till. Fras bitarna i smér, 18t rinna av pé
hushéllspapper och lat dem torka tills de @r helt frasiga.

Ibland gér jag den gudomligt goda sésen pé alla ingredienser utom sillen och potatis.
D& ater vi sillfiléer och potatis till - blir en nubbesés med tillbehdr. Sasen passar till
mycket annat, inte bara sill. Gott till grillade gronsaker eller grillad fisk. Testal

Sen kan man vara pretto och trendig och servera alltihop dekonstruerat, he he, eller



som en munsbit till en snaps.

Kul att leka lite ibland men annars &r réran perfekt som den ar, alltsé i en enda rora.

INGREDIENSER

1 dl purjoldk, det grona finstrimlat

400 g matijessill (cirkamangd)

0.5 dI graslék, nyskuren (spara lite till dekoration)
0.5 st rodlsk, finhackad

4 st agg, hardkokta

0.5 dI majonnés

10 st smd kokta (ny)potatis

2 dl graddfil
0.5 dI kalles kaviar, gérna guld

GOR SA HAR

Koka potatisen och &t svalna. Koka aggen och 14t svalna.

Gor majonnas eller mat upp képt. Blanda majonnésen med graddfil och
kaviar. Smaka av och justera, eventuellt med lite salt. L&t sté och dra en liten
stund medan du gér resten och smaka av igen.

Strimla purjoldken - tips &r att inte forst tvatta den utan forst strimla och sedan
lagga strimlorna i en skal med ganska mycket vatten, virvla runt strimlorna och
sedan bara vanta tills vattnet stannar. D& har allt grus lagt sig pé botten, 6ken
flutit till ytan och man kan forsiktigt fiska upp den. Torka den latt med
hushallspapper.

Hacka Gggen - tips pd snabb variant ar att lagga dem i en Gggskarare, forst
skiva p& ena hdllet och sen vanda dem och skiva p& andra héllet.

Skar matjessillen i bitar, inte fér smé, blir bara geggigt, tank munsbit. Skar
potatisen i bitar.

Hacka rédldk och graslok. Vand direkt ner [6ken i s@sen (sé att ingen smak
gar férlorad i oxidering). Spara lite graslok till dekoration men vanta med att
skara den till precis fore servering.

Vand ner agg, potatis och sill. Lar sta igen en liten stund. Smaka av. Salta
forsiktigt om det behdvs.Receptet gar utmarkt att gora dagen fére. D& har jag
mindre 16k i frén bérjan och piggar upp salladen vid servering med nyhackad

lok.






