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VI ad, der simrer 21. december 2023

Frokostiret

Stegte sild i eddike (8 personer).

Ingredienser: 8 ferske dobbelt sildefileter, 2 spsk dijonsennep, 4 spsk sma dildkviste,
1% tsk groft salt, friskkveernet peber, 3 spsk rugmel, 25 g smor.

Eddikelage: Y 1 lagereddike, 150 g brun farin, 1 zittauerleg i tynde ringe, 1 gulerod i
tynde skiver, 1 laurbeerblad, 10 sorte peberkorn.

Sadan gor du:

Stegte sild

Klip finnerne af sildefileterne og fjern eventuelle
ben. Skyl fileterne og leeg dem med kedsiden
opad.

Dup fiskekodet tort med et stykke kegkkenrulle -
skindsiden skal veere fugtig for at rugmelet
heenger ved.

Smoer sildefileterne med sennep og fordel herpa
dildkviste, salt og peber. Fold hver sildefilet
sammen en gang pa tveers og vend dem i rug-
mel.

Lad smerret blive gyldent i en pande og steg sil-
defileterne ved jeevn varme ca. 3 min. pa hver side. Leeg de stegte sild i et dybt
fad.

Eddikelage
Bring eddike og de gvrige ingredienser i kog. Heeld den varme lage over sildene
og stil dem tildeekket pa kekkenbordet i ca. 1% time.

Server de lune sild i lagen. Giv rugbred til.



