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Bockling & la Bjdrnholmen

Kock: Vin & Matguiden Tid: 20 min Portioner: 4

Rokt bockling ar mycket smakrik och ar ett bra alternativ for er som inte ater sill eller
som ett komplement till sillbordet!

Om man inte ater sill forsoker man alltid hitta nya recept pd roliga ratter att dta istallet.
Detta recept passar bast till var och sommar eller varfér inte p& paskbuffén, dé det ar
en frasch och lite syrlig ratt.

Bockling innehdller manga smé ben och det gér att Gta de flesta mindre ben, men de
har Gven nagra elaka y-ben som inte bér dtas. Darfor ar det viktigt att ni rensar
bocklingen noggrant.

Recept: Jessica Melin Gustafsson

INGREDIENSER

3 hela rékta backlingar
1 st dillkvist

1 msk picklad rédlok
senapsdressing

1 tsk skansk senap

1.5 tsk rodvinsvinager



1 krm strésocker

2 msk rapsolja

GOR SA HAR

Rensa bdcklingen med en vass kniv.

Det gor ni enklast genom att forst skara bort huvudet. Sedan skar ni med
kniven langs ryggraden pa backlingen. Sedan skall det gé att dra av skinnet
frén bocklingen, bérja med ena sidan forst.

Nar skinnet ar borta ser ni att den ar uppdelad i 2 delar. Skar d& med kniven
langs mitten p& bocklingen och dra forsiktigt av halva filén. Nu har det
troligtvis nagra elaka y-ben féljt med, dessa maste ni rensa bort d& det kan
vara farligt aft satta ett s&dant i halsen. Rensa bort alla ben ni ser och lagg
den rensade bdcklingen i en skal. Nér ni rensat béda filéerna ar det dags att
vanda pd bdcklingen och upprepa processen.

Vispa ihop senapen, rédvinsvindgern och sockret i en liten skal.

Droppa i rapsoljan i de évriga ingredienserna samtidigt som ni hela tiden
vispar. Vispa till dess att dressingen fatt en j@mn och kramig konsistens.

Ringla senapsdressingen dver bocklingen.

Dra bort smé& dillkronor frén dillkvisten och garnera med dill och picklad

rodlsk.

Smaklig Maltid!



