Gratinerad sikloja
Ingredienser 10 personer
400 g siklojeflundror , eller sma strommingsfiléer

0,5 tsk salt

1,5 dl mellangradde
Fyllning:

1 st liten rodlok

1 st purjolok, bit (ca 6 cm)
1 st dill, kruka

3-4 st persilja, kvistar

4 di creme fraiche

100 g I6jrom

0,5tsk  salt

1 krm svartpeppar, nymald
Tillagning

Fyllningen ska rinna av ca 6 timmar innan den rullas in i siklojeflundrorna.

1. Skala och finhacka rédloken. Ansa och hacka purjolok, dill och persilja. Blanda
hacket med créme fraiche. Vand ner I6jrommen forsiktigt sa att kornen inte gar
sobnder. Salta och peppra.

2. Lat blandningen rinna av i silduk minst 6 timmair, tills konsistensen paminner om
farskost.

3. Satt ugnen pa 225°. Klipp av ryggfenan pa sikldjan. Lagg filéerna med skinnsidan
nedat. Salta och férdela fyllningen ovanpa. Rulla ihop och lagg rullarna tatt i en
ugnssaker form. Bre eventuellt resterande fyllning ovanpa.

4. Hall éver gradden och ugnsbaka sikldjan mitt i ugnen 25-30 min tills fisken ar
genomkokt.

5. Servera tillsammans med ost och brod. Garnera eventuellt med dill och lite extra
|6jrom.
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