FISK

O.P. Sill peppar & hallon

Kock: Vin & Matguiden Tid: 50 min Portioner:

Infér @rets julfirande far Sveriges aldsta och mest anrika akvavit en helt egen sill. For
receptet star restaurangen Sillkafé i Gamla Stan som &r bland de framsta i landet pé
sillinlaggningar. Kryddningen bygger pa fyra pepparsorter, kummin och hallon fér en
perfekt smakkombination till akvaviten.

Lagg till 3 dygns mognad i kylen!

O.P. Anderson Original Aquavit skapades 1891 och &r landets aldsta akvavit. Sedan
lanseringen har miljontals sillbitar avnjutits tillsammans med O.P. Anderson. Nu har
kocken och krégaren Douglas Tjgrhammar-Alm pé Sillkafé i Gamla Stan skapat den
perfekta sillinlaggningen till den anrika akvaviten.

2 Min tanke med O.P. Sillen var att skapa n&got nytt som andé utgar fran traditionell
sillinlaggning. Det var klurigt i bérjan men efter ett antal provlagningar ér jag
superndjd, sager Douglas 2Dogge? Tigrnhammar Alm (bild nedan) pé& Sillkafé. Den
ovantade ingrediensen som kravdes var hallon vilket, forutom en grymt vacker farg, tar
fram smaken i akvaviten sjukt bra.

Bor du i Stockholm kan du smaka den nya O.P. Sillen som lanseras 17 november pé&
Sillkafé men finns aven for hemférsalining infér alla hdgtider dar sillen hor till. Receptet
ar fritt for alla att anvanda som sjalva vill lagga in sin O.P. Sill. Tack fér den!
Pressbilder: Anora



INGREDIENSER

O.P. Sill peppar & hallon

190-200 g urvattnad sill

2 tsk hel rosépeppar (3 g)

2 tsk hel grénpeppar (3 g)

2 tsk svartpeppar (4 g)

2 tsk kryddpeppar (4 g)

1,5 tsk kummin (3 g)

3 stora lagerblad

1 1 normalstor ro2dlo2k med skal (150 g)
0,5 dl hallon (25 g)

Sill-lagen

0,5 dl attika, 12% (47 g)
0,75 dI strésocker (80 g)
1 dl vatten (100 g)

Utrustning
decilitermatt och teskedsmaitt
kniv och ska2rbra2da
mortel (viktigt)
kastrulllock
varmetélig bunke

GOR SA HAR

Gor det mest krévande forst - mat upp pepparsorterna och hall ner i morteln,
nu ska det mortlas! Det ska vara superfint mortlat - inte krossat - utan kér p&?
tills handleden blir lite trétt. Hall sedan ner den fint mortlade



pepparblandningen i din vérmetéliga bunke.

Skolj Ieken med skal péd, skar bort roten och halvera 16ken. Ta av skalet och
lagg &t sidan. Skar Idken i halvmanar sa2 tunt du kan. Lagg léken och skalet i
varmetalig bunke tillsammans med kummin och lagerblad. Tack vare att géra
p& det har sattet fér vi en rosa vacker sill.

Mét upp alla ingredienser till lagen och hall ner i en kastrull. Koka upp lagen
och ta av den fran varmen precis nar den kokat upp. Sl&2 den kokande lagen
6ver ingredienserna i den varmetaliga bunken. Kyl ner! Nér lagen har en
temperatur runt 15 grader ar det dags att lagga i sillen och hallonen. Lét
lagen med sill och kryddor sta i kylen minst tre dygn.

Efter tre dygn ar det dags for dig att smaka p&2 O.P. Sillen!

Servera garna med 16k och lagerblad liggandes kvar i lagen eftersom de blir
supervackra som garnityr.



