Fransk loksill

Ingredienser 6 personer

600 g stromming, rensad (som varit fryst minst 2 dygn)
Lag:

1 dl attiksprit, (12 %)
5dl vatten

1 msk salt

Sas:

0,5 st basilika, kruka

1 st graslok, kruka
3dl yoghurt, turkisk
2 krm salt

1 tsk dijonsenap
Tillagning

Gravad stromming kan goras en dag i forvag. Se bara till att den transporteras i
kylvaska.

1. Skolj strommingen och dra bort skinnet. Blanda attika, vatten och salt i en bunke.

Lagg i strommingsfiléerna. Lat dem ligga i lagen ca 6 timmar tills fisken ar vit och
fast.

2. Ta upp filéerna och lat dem rinna av val i ett durkslag.

3. Sas: Hacka basilika och graslok. Blanda med 1 dl av yoghurten i en skal. Mixa
med mixerstav till en slat sas.

4. Ror samman sasen med resten av yoghurten. Smaka av med salt och senap.
Lagg i strommingarna. Lat sta kallt ca 1 dygn fére servering.
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