Lerpottasill

Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner: 8

En klassisk sillratt som ar ett maste p& midsommarbuffén!

INGREDIENSER

8 st saltsillfiléer

100 g smor

2 dl finhackad dill

4 st rédlokar

1.5 kg mandelpotatis
4 st hardkokta agg

GOR SA HAR

Vattna ur den salta sillen i kallt vatten i cirka @ timmar eller anvand fardig
inlaggningssill pé burk.



Skala mandelpotatisen och lagg den i en kastrull med lattsaltat vatten.

Lagg sillen pé ett fat som passar att stalla ver kastrullen med potatisarna.

Klicka pé lite smor 6ver sillen.

Stall sedan fatet med sill dver den kokande kastrullen nar potatisen har fatt
koka i cirka 10 minuter.

Lagg pé ett lock dver fatet och lat sillen dngkokas i 8 till 10 minuter medan
potatisen kokar.

Finhacka éggen och I6karna under tiden som sillen och potatisen tillagas. Och
smalt smoret forsiktigt i en liten kastrull.

Stré agg och 18k dver sillen.

Avsluta sedan med att hélla det heta sméret dver sillen och strd Gver den fint
skurna dillen. Servera med mandelpotatisen.



