Stekt salt sill med l6kgrédde

Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner: 4

Stekt salt sill ar en av de ikoniska ratter som regelbundet bér aterkomma p& menyn hos
varje bakficka, kvarterskrog och lunchrum med stil. Ja, det ar gammalt och det &r bra.

Laga och lar, ungar!

INGREDIENSER

8 stycken urvattnade steksillfiléer
1 deceliter vetemijol
2 stycken agg
2 deciliter strébraod
4 stycken gula 16kar
6 deceliter vispgradde
smor till stekning
Till servering

kokt potatis
farsk dill



GOR SA HAR

Hall mislet i en djup tallrik, vispa upp dggen i en annan tallrik och hall
strobréd i en tredje. Paneras sillfiléerna genom att vénda dem forst i mjdlet,
sedan i de uppvispade dggen och sist i strobrodet.

Skala och skiva ldken tunt. Hetta upp smér i en stekpanna och stek 16ken mjuk
p& medelvarme 2 den ska fa lite farg. Ta upp och lagg I6ken i en skal sé
lange.

Hetta upp mer smor i stekpannan, lagg i sillfiléerna nar det bérjar bubbla och
stek dem gyllenbruna pa medelvarme pé béda sidor, ca 5 minuter. Ta upp

och lagg dem pa ett serveringsfat.

Lagg tillbaka l6ken i stekpannan, hall pé& grédden och lat den koka in.

Servera sillen med |kgradden och kokt potatis. Garnera med dill.



