Surstrommingsroéra

For 4-6 personer.

En supergod rora till surstromming. Den passar aven som sas till stekt fisk.

Ingredienser

3 dI graddfil el. yoghurt
1,5 dl citronmajonnas
3 tomater
1/2 gul 16k
1/2 rod 16k
Klippt dill
socker
citronpeppar
citronsaft

Gor sa har
Finhacka tomater och 16k. Ror ihop graddfil, citronmajonnas och blanda i dvriga
ingredienser.
Dill, socker, citronpeppar och citronsaft far man smaka av, vilka mangder man vill ha.

Rodloksmarmmelad

INGREDIENSER
Tid: 25 minuter

2 msk smor

2 stora rodlokar

Y2 dl rodvinsvinager
Y2 dl honung

Skala I6ken, dela och skar i tunna skivor. Smalt smoéret och lat I6ken frasa pa svag
varme i 10 minuter utan att fa farg. Tillsatt vinadger och honung och 6ka varmen. Lat
puttra i 4-5 minuter tills det antagit en tjock marmeladliknande konsistens. Lat svalna.



Tva saser till surstrommingen

INGREDIENSER

Portioner: 4
Tid: Max 30 minuter

RODLOKSSAS:

1 1/2 dl creme fraiche

1 1/2 dl lattmajonnas

1 dl finhackad rodlok

lite klippt dill

salt och vitpeppar

RODLOKSSAS:

Blanda samman créme fraiche och majonnas.

Tillsatt rédlok och dill. Salta och peppra. Lat garna dra en Stund

ROSA SAS MED KONJAK:

1 1/2 dl graddfil

1 dl majonnas

3 msk chilisas (av ketchuptyp)
1 tsk konjak

salt och vitpeppar

ROSA SAS MED KONJAK:
Blanda samman alla ingredienser, salta och peppra. Lat garna dra en stund.
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