Gravad Brantevikssill / stromming
Ingredienser 10 personer

1 kg sill- el strommingsfilé, farsk
Attikslag:

1 dl attiksprit, 12 %

3dl vatten

1,5msk salt

Gravning:

2 st roda lokar

2 st gula lokar

1 msk vitpeppar, hel
1 msk kryddpeppar, hel

3 st lagerblad
1,5 msk citronpeppar
3dl strésocker
1dl hackad, dill
1 tsk salt
Servering:

hackad rodlok, farsk dill och kokt potatis

Tillagning

Inlaggningen ar hallbar en vecka i kylen sa kanske racker den ocksa till silluncherna
dagarna efter midsommar.

1. Skolj strommingsfiléerna och dra av skinnet.

2. Blanda attikslagen och lagg filéerna i den 12 timmar. Stall skalen i kylen och lagg
pa en latt press sa att lagen tacker filéerna helt.

3. Hacka Ioken, krossa pepparkornen, smula lagerbladen och blanda kryddorna med
socker, dill och salt.

4. Ta filéerna ur attikslagen. Lat dem rinna av och varva dem med gravningen i en
skal. Tack och stall kallt i tva dygn.
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