FISK

Vitloksgravad och

senapsgravad stromming

Kock: Per Morberg Tid: 40 min Portioner: 4

Inte ett sillbord utan gravad strémming. Jag lagger halften i senapssés och halften i
vitlokssas.

Lagg till 6-8 timmar i tid fér gravning + minst 1 dygn sedan att vila i kylskép fore
servering.

INGREDIENSER

600 g strdmmingsfilé
5 dl vatten

1 dl attiksprit (12 %)
1 msk salt
Senapssas

0.5 dl senap

1 stycken aggula

1 msk rédvinsvinager




2 tsk strosocker
1 dl rapsolja
0.5 dl hackad dill

salt

Vitlokssas
1 dl majonnés
1 dl graddfil
1 dl hackad dill, persilja och graslék
0.5 tsk dragon
1 liten pressad vitlksklyfta
salt och nymalen peppar

Blanda vatten, attikssprit och salt till en lag. Skélj strdmmingen. Dra av skinnet
utmed varije filé och lagg filéerna i lagen. L&t std kallt i 6-8 timmar tills kottet ar

vitt.

Hall bort lagen och &t strdmmingen rinna av ordentligt, gérna pé
hushallspapper.

Senapssas: Blanda senap, dggula, vindger och socker. Vispa ner oljan, lite i
taget. Ror ner dillen och smaka av med salt.

Vitldkssas: Blanda alla ingredienser.

Blanda hélften av strdmmingen med senapss@s och resten med vitlokssés. Se

fill att strommingen &r ordentligt tackt. L&t sté i kylen i minst eft dygn fore
servering. Strommingen hdller i drygt en vecka i kylen.



