Ansjovisstromming (strommingslada)

Ingredienser 4 personer
Sill/strémming
(fileer)

Gul 16k 1,0 styck

Ansjovisfiléer
(burk)

Strobrod

1,0 kilo

125,0 gram

Smor

Tillbehor:
Potatis 800,0 gram

Hardost

Hart brod
Tillagning

Rensa ansjovis och stromming.
Skar bort huvud, stjart- och ryggfena.

Satt ugnen pa 220 grader.
Smodra en ugnsfast form.

Skala och finhacka I6k. Hetta upp matfett i panna pa medelvarme och fras I6ken mjuk
och glansig utan att branna (2-4 min).

Bred ut I6ken i botten pa formen.

Skala och koka potatis i lattsaltat vatten.

Lagg strommingsfiléerna med skinnsidan nedat. Dela ansjovisfiléerna pa langden och

fordela pa varje stromming.

Rulla ihop med bérjan fran stjarten.
Lagg rulladerna intill varandra i formen.

Hall ansjovisspadet dver filéerna. Strd lite strébrod dver. Avsluta med ett par klickar

smor. Satt in i ugnen i ca 20 min.
Servera den garna varm.

Kommentar

Stréommingslador finns i manga varianter. Passar bra som buffératt.
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