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Citron och abroddssill

Ingredienser 12 personer

Lag:

1dl vatten

1,5dl strosocker

5 st kryddnejlikor

4 st kryddpepparkorn

4 st lagerblad, garna farska
1 st citron, saft och strimlat skal
2 burk inlaggningssill

2 st réda knipplokar, skivade
2 st dill, eller abrodd, kvistar
Tillagning

Abrodd &r en 6ért som har en svag doft av citron som passar bra i sillinlaggningen.
Om det ar svart att fa tag pa abrodd kan dill anvandas i stallet.

1. Koka upp vatten och socker. Tillsatt nejlikor, kryddpeppar och lagerblad. Lat lagen
kallna och hall i citronsaften.

2. Skolj och skar sillfiléerna i drygt 1 cm breda bitar. Varva sill, r6dlok, abrodd och
citronskal i en form. Hall pa lagen och lat sta minst 1 dygn innan den serveras

Abrodd

Artemisia abrotanum

Compositae

Vaxtbeskrivning:

Abrodd &r en starkt doftande flerdrig vaxt som blir c:a 80 cm hdg. Bladen &r
traddsmala. Den blommar séllan pa vara breddgrader.

Blommorna &r gréna och mycket sma. Den &r néra slakt med malérten men
doften &r en helt annan. Doften &r sotaktig och pAdminner om parfym.
Odling:

Abrodd &r en lattodlad véxt. Odlas i halvskugga till full sol. D& blir den vackrast.
Jorden skall vara latt, torr och valdranerad.

Anvandning:

Anvands som brannvinskrydda, till doftpasar och kryddbuketter.
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