Foo: Agneta Thorsén

1-2-3-lag + Apelsin och vaniljsill + Paron och svartpepparsill
Ingredienser 5 di

1dl attiksprit, (12 %)
2dl strosocker

3dl vatten
Tillagning

Den har grundlagen anvands till apelsin- och vaniljsillen samt paron- och
svartpepparsillen.

Koka upp och ror sa att sockret I6ser sig. Lat kallna.

Apelsin och vaniljsill

Ingredienser 4 personer

1 burk Ioksillsfilé , (540 g)
1 st apelsin

1,5dl 1-2-3-lag, se recept

Tillagning

Apelsinens syra dampas nagot av vaniljens milda smak.

1. Ta upp sillen ur lagen och lat rinna av i en sil. Skélj apelsinen noga i ljummet
vatten. Riv skal fran halva apelsinen med ett rivjarn eller zestjarn. Skar ut hinnfria
klyftor ur den ena halvan och pressa saften ur den andra.

2. Skara och skrapa fréna ur vaniljstangen. Lagg vaniljstang och -frén i 1-2-3-lagen.
Tillsatt apelsinsaft och -skal. Vand i sill och apelsinklyftor.

3. Lat sillen dra i kylskap 1 dygn. Den ar hallbar ca 2 veckor i kyl.
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Paron- och svart- pepparsill

Ingredienser 4 personer
1 burk Ioksillsfile, (540 g)
1 st schalottenlok, liten
1 tsk absolut pears
1,5 dl 1-2-3-lag, se recept
0,5 st paron, garna en hard sort
0,5tsk  svartpeppar, grovmald
Garnering
paronstrimlor

Tillagning
Paronsmaken slar igenom bra aven utan vodkan om du vill hoppa éver den.

1. Ta upp sillen ur lagen och lat den rinna av i en sil.

2. Karna ur och skar paronet i sma, sma tarningar. Skala schalottenléken och skar
den i tunna skivor.

3. Blanda ner paron, 16k, peppar och sprit i 1-2-3-lagen. Lagg i sillen. Lat sillen dra i
kylskap 1 dygn. Sillen ar hallbar ca 2 veckor i kyl.
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