Currysill med apple och friterad 16k

Ingredienser 8 pers pa buffé
1 st sats inlagd sill

2 msk rott apple, fintarnat
2 msk gul 16k, finhackad
3 msk rapsolja

1 tsk curry

1 msk appeljuice, koncentrerad
1 tsk vitvinsvinager

1dl majonnas

0,5dl graddfil

1 krm salt

Garnering

1 st gul IOk, liten

3dl rapsolja

1 msk graslok, hackad

Tillagning

Nyfriterad |0k ar forstas godast, men rostad |6k gar ocksa bra.
1. Fras 16k och apple i oljan tillsammans med curry ca 1 minut pa hég varme.

2. Tillsatt appeljuice och vinager och ta kastrullen av varmen. Lat blandningen
kallna.

3. Lat sillen rinna av och torka den med hushallspapper. Skar den i bitar.

4. Blanda curryblandningen med majonnas och graddfil. Smaka av med salt och
vand ner sillen. Lat sta 1 dygn i kylen.

5. Skala den gula I6ken och skar den i ringar. Hetta upp oljan till 160° och fritera
I6ken 4-5 min, tills den fatt fin farg. Lat den rinna av pa hushallspapper.

6. Garnera sillen med friterad 16k och hackad graslok.
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