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Senapssill, Taubes

Ingredienser 8 personer

420 g inlaggningssill i fardig lag, i forpackning
1,5 msk Svensk senap

1,5 msk skansk senap

2,5 msk strosocker

0,5tsk  salt

0,5 msk attiksprit, 12 %

1,5 msk vatten

0,75dl  rapsolja

1 msk dill

Till garnering:
2 krm bruna senapsfron

Tillagning

Till senapssillen har vi anvant den redan inlagda sillen i trag som finns i butikerna.
Senapssillen bor sta i kylen ett dygn fore servering for att fa den ratta smaken.

1. Lat sillen rinna av och skar filéerna i ca 2 cm stora bitar.

2. Blanda senap, socker, salt och attiksprit. Tillsatt vatten och olja lite i taget tills
sasen tjocknar. Blanda ner dill.

3. Varva sas och sill i en burk. Satt pa locket och Iat sillen sta minst 1 dygn i kylskap
innan den serveras. Garnera med senapsfron.
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