Kelds Julefrokostmenuer 2000 — 2010 incl. (s=rligt gode )

Silderet:

Ingredienser:

Opskrift:

1. Grgnne sild 9%
4 gange

(2000, 2002, 2003,

2004)

4 kryddersildefileter

Sauce:
2 dl. ymer
2 dl. mayonnaise

2 store rgdlag

1 bdt. purlgg

1 bdt. persille

1 bdt. dild

2 spsk kapers

10 sorte oliven u/sten

Saucen rgres sammen og smages til med salt og peber,
de hakkede lag og krydderurter kommes i sammen med
de hele kapers og de hakkede oliven. Til sidst kommes de
udskarne sildestykker i — og det hele rgres godt op. Til
sidst pyntes med lidt af de hakkede krydderurter.

2. Brogede sild
4 gange

(2000, 2002, 2008,
2004)

4 mar. sildefileter
2 lag

1 bdt. radiser

1 gren peber

2 spsk persille

1 spsk karse

2-4 hardkogte g

Sauce:

200 g mayonaise
1dl. ymer

salt

hvid peber

karry

2 spsk sennep

Dressingen laves af mayonnaise, ymer, salt, hvid peber,
karry og sennep. Zggene koges, persille hakkes, dild
klippes, sildene skeeres i stykker, lagene hakkes, gron
peber hakkes, radiser hakkes og de hardkogte aeg skeeres
i skiver. Det hele leegges lagvis med dressingen i en skal
for serveringen.

3. Sennepssild

4 gange »®
(2000, 2002, 2003,
2004)

4 mar. sildefileter
4 spsk alm. sennep
2 spsk merk farin

1 redlag

2 — 3 tsk eddikelage
fra asier el. agurker
frisk el. tarret dild
hele sennepskorn

Rar sennep og farin sammen. Smag til med eddikelage og
dild. Anret dressing og sild sammen i en skal og kom
fintskaret radlgg ovenpa. Garner til sidst med sennepskorn
og frisk dild.

4. Stegte sild i eddi-
ke

4 gange

(2000, 2001, 2008,
2004)

8 sildefileter

rugmel

salt og peber
margarine til stegning
5 dl. eddike

200 g sukker

10 hele peberkorn
1lgg

Vend fileterne i rugmel tilsat salt og peber og steg dem i
margarine nogle minutter pa hver side. Lad fileterne kele
af. Kog en lage af eddike, sukker og peberkorn. Lad den
kole af. Heeld lagen over de kolde fileter og lad den treekke
i ca. 1 dggn. Pynt med ra lggringe inden serveringen.

5. Rede sild i 1001-

lage

4 gange ®
(2001, 2002, 2003,
2004)

4 kryddersildefileter
Lage:

2 spsk olie

4 — 5 spsk madeira

2 spsk esdragoneddike
3 spsk sukker

1 spsk vand

Sort peber fra kvaern
6 hele allehande

1 stort radlag i skiver
Dild og evt. fransk
sennep

Lag, allehande og sildestykkerne traekker i lagen godt et
dagn. Pyntes med dild og serveres med ristet rugbrad,
hjemmelavet krydderfedt og en god snaps.

NB: Stedt allehande kan ogsa bruges.

6. Ingefaer-sild
3 gange w

(2002, 2003, 2004)

4 mar. sildefileter
1 gren og 1 rad chili
2 skalottelag

2 spsk vindruekerne-
olie

1 spsk hvidvinseddike
1 spsk revet ingefaer

Skeer chili og skalottelgg i tynde skiver, og sauter dem
blidt i olien i 5 minutter. Skeer silden i passende stykker og
leeg den i en skal lagvis med chili og skalottelgg. Bland
sildelagen med hvidvinseddike og revet ingefeer. Hzeld
lagen over silden og lad den traekke natten over.

7. Gule sild 4 tykke fileter af kryd-  Salt Saucen blandes og rgres godt sammen, og kommes over
3 gange dersild Fransk sennep silden, pyntes med hakket purlag.
(2002, 2003, 2004) Sauce:. Lidt sukker
200 g mayonnaise Snitter af 3 hardkogte
2 tsk karry &g
1 tsk gurkemeje Hele champignons
5 spsk fladeskum (evt. glas)
Eddike Purlgg til pynt
8. Annettes nemme 1 mar. sildefilet Dressing: Sildefiletten skeeres i sma stykker (ca. 1 x 1 cm). Rgdbede

sildesalat
3 gange
(2000, 2003, 2004)

1 redleg
8 store skiver radbe-
de

3 spsk creme fraiche
2 spsk mayonaise

1 tsk dijonsennep
salt og peber

1 drys allehande

og lag hakkes fint. Alle tre dele blandes i en skal. Creme
fraiche, mayonaise og sennep rgres sammen. Dressingen
krydres og haeldes over sildeblandingen og det hele blan-
des godt.

Pynt til sidst med lidt karse

9. Syltede sild
2 gange
(2000, 2002)

1 kg. ferske sild
(ca. 12 stk)

2 bdt dild

4 store lgg

Eddike-saltlage:

Y| vand

Y | eddike

100 g salt
Eddike-sukkerlage:
Y | eddike

500 g sukker

1 tsk atamon

1 spsk sennepskorn
(el. 1-2 pk syltebland.)

Sildene renses eller fileterne skeaeres fra benene (fileterne
beholdes samlet), skindet fiernes (ikke strengt ngdvendigt)
og de leegges i den kogte, afkglede eddike-saltlage i ét
daegn. Optages, afterres, deles i passende stykker og
lzegges i et glas sammen med dild, Ieg og sennepskorn.
Heeld den kogte, afkglede eddike-sukkerlage over sildene
og stil dem koldt.

Kan spises efter ca. 1 uge.

Holdbarhed 3 — 4 mdr. i kgleskab.

Gl. opskrift fra min mor — fra 1924!

10. Lys sildesalat
med a&g

2 gange

(2001, 2002)

4 kryddersildefileler
500 g kogte aspar-
geskartofler

2 lag

3 dl ymer el. A-38
100 g mayonnaise
3 kogte g

1 bdt dild el. purlag

Skeer de pillede kartofler i skiver og lseg dem i bunden i et
fad. Drys kartoflerne med hakket lag, og fordel de udskar-
ne kryddersild over kartofler og lag. Rer ymeren med
mayonnaisen, smag til med salt og peber, og haeld blan-
dingen i fadet, sa alt er tildaekket. Skaer de hardkogte ag i
kvarter, og pynt fadet med disse sammen med klippet dild
eller purlag.

11. Porre sild
2 gange
(2001, 2002)

4 mar. sildefileter
200 g mayonnaise
200 g creme fraiche

4 porrer
(kun det hvide)
2 fed hvidlgg

Mayonnaise og creme fraiche rares sammen, og de gvrige
ingredienser blandes i. Porrerne skeeres i tynde ringe, silden
afdryppes og det hele blandes sammen. Retten pyntes med
ringe af det grgnne af porrerne.
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Silderet: Ingredienser: Opskrift:

12. Middelhavssild 4 mar. sildefileter 1 spsk frisk hakket Skeer sildefileterne i sma mundrette stykker og anret dem pa

2 gange 50 g soltgrrede tomater  basilikum et fad raekkevis. Hak tomaterne og hvidlggene og bland det
f\’ i olie 1 lille hakket rgdlag med basilikum og evt olie. Fordel det over sildene og drys

(2003, 2004)

2 fed hvidlgg
1 spsk olivenolie

Peber

med hakkede rgdlgg. Krydr med peber.
Serveres med groft rugbrgd og en god fadgl.

13. Akvavit sild
1 gang
(2002)

4 mar. sildefileter
Grundlage:

4 % dl. vand

2 dI. hvidvinseddike
2 dI. sukker

10 hvide peberkorn
5 krydderperberkorn

2 nelliker

4 laurbaerblade

Y4 tsk kommen

Ya tsk anisfra

Reven skal af % citron
3 dl. snaps

Lagen koges op, afkales og tilseettes snaps. Sildene treekker
ca. 1 daggn.

14. Pernod sild

1 gang
(2001)

4 mar. sildefileter
Pernod

Frisk fennikel
Sed eddikelage

Lage:

2 — 3 dl. eddike koges
op med 2 — 3 spsk
sukker

Sildene skeeres i passende stykker og overheeldes med
Pernod efter smag (de behgver ikke sejle i Pernod). Sildene
treekker i Pernod-lagen i 2 timer, og overhaeldes derefter
med en sgd eddikelage. Ved servering pyntes med fintsnittet
fennikel og evt. tomat.

15. Muskat sild

1 gang
(2001)

4 mar. sildefileter
3 a=ggeblommer
3 spsk flade

3 spsk eddike

3 tsk sukker

2 spsk finthakket lag
Y tsk revet muskatnad
hakket persille

Fileterne skeeres i smalle strimler og lsegges i et fad. Agge-
blommerne rgres med flgde, eddike og sukker. Lag og mu-
skatngd tilsaettes, og saucen haeldes over sildene. Pyntes
med hakket persille.

16. Feerosk silde-
salat

1 gang

(2001)

Ingredienser:

4 mar. sildefileter

2 spsk finthakkede
Paradiso cornichoner
Krydderurteblanding:
1 spsk hakket karse

1 spsk hakket persille
1 spsk hakket blegsel-
leri

1 spsk hvidvinseddike

Dressing:

2 dl. mayonnaise
1dl. kvark 0,1%

1 dl creme fraiche

Y tsk Colemans sen-
nepspulver

1 tsk akaciehonning

Pynt:
Persille og cornichoner

Silden tarres af for veede og skaeres i mindre stykker a 1 cm
bredde. Karse, persille, blegselleri og lag treekker i hvidvins-
eddiken i ca. 15 min. Ingredienserne til dressingen rgres
sammen. Sild, de hakkede cornichoner og krydderurteblan-
dingen tilseettes. Treekker i mindst 8 timer i kaleskab for
servering. Pyntes med persille og et par hele cornichoner.

17. Grontsags sild

1 gang
(2003)

4 krydder sildefileter
2 gulergdder
2 porrer

4spsk citronsaft
7spsk olivenolie
Salt og peber

Skeer fileterne i mundrette stykker. Riv gulergdderne groft og
snit porrerne. Pisk citronsaft og olivenolie sammen. Anret
sildestykker i et fad med kanter, fordel den revne gulerod og
de snittede porrer over sildestykkerne, og kom til sidst dres-
singen over. Skal traekke 1 dggn for servering.

18. Radvinssild

1 gang
(2004)

4 kryddersildefiléter
100 g tomatpuré

3 dl redvin

% dl eddike

3 spsk soyaolje

2 dI sukker

> tsk malet hvid peber
8-10 stk hele nelliker

1 stort salatleg

ca. 20 sma bla druer

Fileterne skeeres i strimler pa skra. Kom olien i en lille gryde,
tilsaet tomatpuréen under omrgring, saet blandingen i kog,
tilseet sukkeret og rer til det smelter. Afkgl det hele, og tilsaet
derefter eddike, redvin og krydderier. Bland forsigtigt lag og
sild i lagen.

Blandingen stilles kaligt 1 degn fer brugen. Bland forsigtig de
halve bla druer (uden sten!) i lige fgr serveringen.

19. @resundssild
1 gang
(2004)

4 mar. sildefileter

1 bdt dild

Ya | meelk

1 hardkogt aggeblom-
me

2 spsk. Sukker

1 spsk. sennep

2 spsk. dildeddike
3% spsk. olivenolie
3 spsk. piskeflade
1 spsk. tomatpure
salt, peber

Tomat bade

Del hver sildefilet igennem pa langs og derefter pa tveers.
Rul strimlerne sammen om dildkviste og hold dem sammen
med tandstikker.

Haeld maelk over og lad det treekke i en %z time, inden mael-
ken atter haeldes fra. Mos seggeblommen og rer den igen-
nem med sukker, sennep, salt og peber.

Tilseet eddiken og rer godt. Tilsaet olivenolie lidt efter lidt og
rer hele tiden. Pisk fladen stiv og vend den i marinaden.
Hzeld 2/3 af marinaden over silderullerne og lad det sta koldt
i ca. 1time.

Rer tomatpureen i resten af marinaden og hzeld den omkring
rullerne umiddelbart fgr serveringer.

Pynt med tomat bade og dildkviste.

20. Citron-timian
sild

1 gang

(2000)

4-5 kryddersildefileter
2 citroner

2 forarslag

1 bdt. timian

2 dI. sildelage

Haeld lagen fra sildefileterne — men gem den. Skeer fileterne i
mindre stykker. Riv de skyllede citroner, smukkest bliver det,
hvis man bruger et juliennejern, ellers ma man rive det fint pa
et rivejern. Dernzest skaeres den hvide hinde af, og kadet
skeeres enten i fileter eller i hele cirkelformede skiver. Timia-
nen hakkes groft og skylles grundigt og nlandes med citron-
skallen og de rensede, fintskarne forarslgg. Silden laegges
lagvis med citronkgdet og mellem hvert lag drysses med
blandingen af forarslgg, citronskal og timian. Lagen hzeldes
over og der —drysses et sidste lag af blandingen til pynt.
Stilles koldt nogle timer og kan derefter spises.

21. Gyldne paske-
sild

1 gang

(2005)

4 spegesildefileter
2 gulergdder

lidt olie

1 mellemstort g,
hakket

3 spsk. syltet agurk,
grofthakket

2 spsk. sorte oliven,
hakkede

lidt af agurkelagen

1 glas lys kaviar

2 spsk. purlag, fintklip-
pet

Del spegesildefileterne igennem pa langs (nu 8 ¥z fileter).

Riv gulergdderne groft og svits dem i lidt olie sammen med
det hakket lgg. Tag det fra varmen og tilsaet syltet agurk,
sorte oliven samt lidt af eddiken fra agurkelagen. Vend den
lyse kaviar i og tilseet purlgg. Fordel blandingen i et halvdybt
fad og seet de rullede spegesildefileter heri.
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Silderet:

Ingredienser:

Opskrift:

22. Helles svenske
sild

9 matjes fileter 200 gr
2 dl creme fraiche 18%

2 spsk hak. dild
2 spsk hak. pur-

Sildene skeeres ud i passende stykker. Der tilberedes en
dressing af creme fraiche og flade med de hakkede krydder-

1 gang 1 dI piskeflede leg/varleg urter, sennep og sirup.
(2005) 1Y% spsk sirup 2 spsk grovkornet
1 redlag sennep Silden hzeldes i et fad og dressingen heaeldes over. Pyntes

med hakkede rgdlgg.

23. Kaviar sild 4 matjesfileter 2 spsk eddike Meelken ragres op med eddike og tilssettes hakket aeg, kaviar

1 gang 1% dl meelk 1 lille glas dansk og fint hakket dild og purlgg.

(2005) 1 hardkogt seg kaviar

Purlgg og dild Sildefileterne, der er skaret i passende stykker, vendes i

dressingen. Pyntes med kaviar og dildkviste.

24. Kryddersild i 6 kryddersild 6 nellike Kryddersildene pudses peaent af og skeeres i stykker lidt pa

portvin 100 ml eddike 50 ml portvin skra. Laegges i et fad, sa de ser hele ud.

2 gange 100 ml vand 3 spsk olivenolie

(2005, 2006) 100 g sukker 3 spsk kapers Eddike og sukker samt krydderier koges og afkgles. Tilsaet

' 1 kvist timian 3 spsk hakket radlag portvin og olie. Heeld den kolde marinade over silden, som

4-6 rgde chilipebre
1 laurbaerblad

dild til pynt

traekker 5-6 timer, gerne laengere. Fordel kapers, lag og
dildkviste over.

25. Kegbenhavnersild

1 gang
(2005)

4 store marinerede silde-
fileter

1—1% spsk.

citronsaft

3 spsk. olie

Y2 spsk sennep
2 hardkogte aeg
1 lageragurk
1lag

dild til pynt

Skeer sildefileterne i brede stykker og laeg dem i en
serveringsskal. Bland citronsaft, olie og sennep. Hak
2eg, agurk og lgg fint og fordel det hele over sildene.

Haeld marinaden over og pynt rundhandet med
klippet dild. Lad sildene traekke i en times tid i kgle-
skabet inden serveringen.

26. Mormors julesild

4 store kryddersildefile-

1 dl tomatketchup

Eddike og sukker rares sammen. Ketchup, krydderier og olie

1 gang ter skaret i mundrette 2 spsk olie piskes sammen. Agurk, gulerod og leg hakkes og blendes til
(2005) stykker, 12 skiver rasyltede en tyk masse, der blandes i marinaden.

1 dl eddike agurker

1 dI sukker 1 stor kogt gulerod Leeg sildestykkerne lagvis heri, sa de bliver marinerede i

8 hele nelliker 1 stort lag. mindst 6 timer.

8 hele peberkorn

Holder sig fint i keleskab i 4-6 dage.

27. Pestosild 4 marinerede sildefileter 4 spsk olie Miks alle ingredienserne til pestoen i blenderen. Smag til
1 gang 1 tsk revet citronskal med salt og peber - ikke for meget salt.
(2005) Pesto: 1 spsk pinjekerner

1 lille handfuld friske
basilikumblade

1 fed hvidlgg

1 spsk sildelage

Salt og peber efter
smag
7-8 stilke persille

Haeld veeden fra sildene, dup dem med papir og del dem i
mindre stykker. Bland dem i pestoen og lad det treekke et par
timer i kgleskabet.

28. Sildesalat Tjekkiet

1 gang
(2005)

300 gram marinerede
sild

4 lag

4 syltede dildagurker
25 gram kapers

1/4 | cremefraiche
Salt

Sildene skeeres i passende stykker. Lagene pilles og skaeres
i ringe. Agurkerne skaeres i sma terninger.

Sildesalaten. Cremefraichen haeldes op i en skal. Kapers,
sild og agurketern tilseettes, og det hele blandes godt sam-
men. Smag til med salt. Inden servering lsegges Iggringe
over sildesalaten.

29. Stegte sild i to-
matmarinade

1 gang
(2005)

500 g sildefiletter

2 spsk rugmel

Salt

Peber

30 g smear

3 spsk rad eller hvid-
vinseddike

2-3 spsk rarsukker (eller
1 spsk. farin og 2 spsk
alm. sukker

2-3 spsk ketchup
ca. 1 dl tomatpuré
2 smalgg

Evt. 1 bdt purlag

Tilbehear: groft rug-
brad

Klip finnerne af sildefiletterne og skeer dem igennem pa
langs. Dup dem tarre og vend dem i krydderblandet rugmel.
Steg dem sprgde i smarret. Lad dem kgle af.

Lun eddiken let og oplgs sukkeret heri. Rgr ketchup og puré i
og smag til med salt og peber. Smagen ma gerne veere lidt
skarp. Pil og hak lggene fint og vend dem i sammen med
evt. klippet purlag. Leeg sildene i et fad med kant og hzeld
dressingen over.

Lad dem treekke et par timer og server med groft rugbrad.

30. Stegt sild med
sennep, dild og ak\g—
vit

2 gange

(2005, 2006)

1 kg (ca. 12 stk.) udbe-
nede og rensede sild
1/3 dI dijonsennep
Frysetgrrede dildspidser
Salt

ca. 200 g rugmel

Smaer til stegning

Eddikelage:

1 I lagereddike

450 g sukker

20 hele peberkorn

1 knsp. terret korian-
der

1-2 laurbaerblade

1/3 dI Aalborg dild akv

Leeg sildefileterne med skindsiden nedad pa et skaerebraet
el. lign. Smgr dem med et tyndt lag sennep og drys med
dildspidser. Fold fileterne fra hoved til hale og vend dem i
rugmel. Pandesteg de panerede fileter i smgr. Kom alle
ingredienserne til eddikelagen, undtagen akvavit, i en gryde.

Kog lagen op og afkgl herefter. Kom akvavitten i den afkgle-
de lage og haeld den over de stegte sildefileter.

Traekker koldt i min. 24 timer. Serveres med, l@g, kapers og
lidt grant.

31. Appelsin- og chi-
lisild

1 gang

(2006)

1 glas Gammeldags
modnede marinerede
sild i bidder

2 spsk sukker

1 spsk lagereddike

1 dl neutral olie f.eks.
vindruekerneolie
Revet skal af 1 gkolo-
gisk appelsin

2 tsk finthakket chili

1 dl piskeflade

Rear sukker ud i eddike i en skal, rer olie, revet appelsinskal
og fintsnittet chili i. Pisk fladen til skum, og rer det hele til en
jaevn sauce.

Afdryp til sidst silden, og vend den i saucen. Lad gerne
silden sta til dagen efter, sa smager den af mere.
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Silderet: Ingredienser: Opskrift:
32. Branno sild 4-6 marinerede sildefile- 1,5 dl redvinseddike Finhak radlag og hvidlgg og bland det op med olie, r@dvins-
1 gang W | ter 1 dl sad chilisauce eddike, sennep og den hakkede dild.
(2006) 2 fed pressede hvid-
Marinade: log Marinaden heaeldes over silden. Skal sta koldt 1 degn fer
1 rgdlag 2 spsk fransk sennep servering. Pyntes med dildkviste.

1,5 dl vindruekerneolie

2 dl dild

33. Fru Thuges sild
1 gang
(2006)

1 lille fl. tomatketchup
2 hk. lag

1 hk. eble

2 hk. syltede agurker
2-3 hele nelliker

1 spsk. madeira
sukker efter smag

2 spsk. eddike

lidt salatolie - %2 spsk
marinerede sild

Bland ingredienserne og skeer sildefileterne i mindre stykker
— disse blandes i til sidst.

Seerdeles velegnet til julefrokostbordet

34. Gerdas guldsild

6 mar. sildefileter

1 1/2 dl piskeflgde

Sildefileterne skaeres i ca. 1 cm. tynde strimler. De syltede

1 gang 6-8 cornichoner 1 tsk karry cornichoner hakkes fint. Laget rives fint. Det hele blandes i
(2006) 1 mellemstort lag 1 tsk sukker mayonnaisen. Karry og sukker blandes i. Pisk fladen stiv og

300 g aegte mayonnaise vend den forsigtigt i blandingen. Sild vendes i.
35. Limesild 300 g sildefileter 1 % dI sukker Riv skallen af 1 lime og pres saften af alle tre. Bland det med
1 gang 2 lag 1dl vand de gvrige ingredienser og giv lagen et 3-4 min. langt opkog.
(2006) 1 porre 2 laurbaerblade Smag evt. til med lime eller sukker og kgl af. Skeer lag og

1 bdt dild 5 nelliker porre i ringe og leeg lagvis med sildene og dilden.

1 tsk allehande
Lage: 5 hvide peberkorn Stil dem koldt under pres og lad dem treekke i mindst 1 dggn

3 lime frugter

fgr de spises.

36. Paskesild i ol med
kapers og redigg

1 gang
(2006)

300 g marinerede sildefi-
leter (Gammeldags
modnede)

1 stk fint hakket radlgg
2 spsk kapers

2 spsk creme fraiche

1 dl almindelige Pils-
ner - din favorit.

1 tsk eddike

salt og peber
Finthakket forarslgg
og redlgg samt ka-
pers til pynt

Tag sildefileterne op af lagen og lad dem dryppe af - skaer
dem i passende stykker og vend dem sammen med rgdlgg
og kapers. Kom derefter creme fraiche, @l og eddike i. Smag
til med salt og peber. Lad silden hvile nogle timer far serve-
ring.

Far servering pyntes med finthakket forarslag, redleg og
kapers - serveres med hjemmebagt rugbred.

37. Saltstegte sild fra
Bornholm

1 gang v
(2006)

Man tager sild fra ten-
den (saltsild fra Brug-
sen/SuperBest — eller
ferske sild, der laegges i
saltlage 1 dggn kan
sagtens bruges).

Hoved, hale og mave
skaeres vaek, og
silden udvandes i 1
degn. Derefter skae-
res alle ben veek, og
fileten udvandes igen
i1dagn

Fileterne (kan evt. halveres, hvis de er meget store) vendes i
rugmel og steges i olie. Fileterne steges ferste gang ved
normal varme — anden gang ved staerk varme, sa de bliver
sprede. Serveres med blade lag, sennep og redbeder pa
rugbrad.

Tips: De blade lgg bliver hurtigere blgde, hvis der tilseettes
lidt vand. Farven kan understreges v. hj. a. lidt soja.

38. Svenske sen-
nepssild

1 gang
(2006)

4 tykke kryddersildefile-
ter

Sauce:

2 spsk grov Dijon sen-
nep

0.5 spsk s@d sennep

1 tsk sukker

2 spsk vineddike

3 spsk olie

1 dl Cheasy Fraiche
1 radlag

1 syltet agurk
Hakket persille
Hakket dild

Skeer sildefileterne i 2 cm brede stykker og lseg dem pa et
fad.

Bland sennep, sukker og vineddike. Pisk olien i, i en fin
strale, og vend cheasy fraiche i. Haeld saucen over sildene.
Pynt med redlgg og agurk og klip grent over. Server sildene
med rugbrgd eller som i Sverige med kogte kartofler.

39. Absolut sild
1 gang w
(2007)

4 kryddersildefileter
1 redlag

Lage:

3 spsk grovkornet dijon-
sennep

2 dl eddike

3 % dl vand

3 dl sukker
1 spsk peberkorn
Y2 spsk fennikelfrg

Tilbehor:

Hardkogte g i kvarter
Evt. creme fraiche
(rert op med hk lgg)

Skeer fileterne i mundrette bidder. Bland ingredienserne til
lagen og kog dem op. Afkal lagen. Skeer rgdlgget i skiver.
Anret sildestykkerne i en skal blandet med skiver af redlag.
Til sidst haeldes den afkelede lage over.

Stilles koldt i 1 dagn fgr servering, hvor der pyntes med
2eggebadene.

Alt.:Servér creme fraiche med hk rgdlgg som tilbehgr.

40. Bourgognesild

1 gang 3%
(2007)

6-8 matjesfileter fra dase
3 lag

a | bourgogne rgdvin

Ya | eddike

200 g sukker

5 sorte peberkorn

2 hele nelliker

4 enebaer

1 lille stykke ingefaer
2 tsk sennepskorn
2 laurbaerblade

Matjesfileterne skaeres i mundrette stykker.
L@gene pilles og skeeres i ringe.

Radvin, eddike, sukker og krydderier koges indtil sukkeret er
helt oplgst. Lagringe tilseettes og koges med ved svag varme
i 5 minutter. Marinaden afkgles helt og matjesstykkerne
leegges i lagen sa de er helt deekkede.

Sildene saettes i kgleskab og traekker i mindst 2 dggn.

41. Braendevinssild
pa svensk v

1 gang
(2007)

4 kryddersildefileter
1 redlag

1 fed hvidlag
Dildkviste

Marinade:

1 dl tomatjuice

2 spsk olie

1 spsk eddike

¥ dl sukker

10 kydderpeberkorn
10 rosé peberkorn
3 spsk braendevin

Skyld silden og lad den dryppe af — men gem spiseskefulde
af den oprindelige lage. Skaer silden i ganske sma bidder.

Hak rgdlgget og finhak hvidlgget. Finhak dilden. Bland sild,
lag og dild i en skal.

Bland tomatjuice, sildelage, olie, eddike og sukker. Rgr indtil
sukkeret er oplyst. Knus peberkornene, og tilsset dem.

Sidst tilsaettes breendevin i en maengde efter eget gnske og
smag. Lagen heeldes nu over sildestykkerne.

Skal std mindst 1 degn i keleskab fgr servering.
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Silderet: Ingredienser: Opskrift:
42. Elna Bruuns Salatfyld af finthakket Mayonnaise Gurkemejen vendes med mayonnaise og creme fraiche, som er
karrysalat lag Creme fraiche gjort lind med veede fra den marinerede sild. Dertil en anelse
1 gang FEble Lidt ketchup ketchup. Vend de grovhakkede sildestykker og hardkogte,
(2007) Asie Lidt mari- hakkede aeggehvider i - blommen skal bruges til pynt.
Karry og nerede sild Maengden af Sildestykker afger du, mange vil gerne have
Gurkemeje Karse til karrysalaten over den marinerede sild - sa skal der ikke sa
/g, hardkogte pynt mange sildestykker i. Pynt med hakket seggeblomme, karse og
Tomater tomatbade.
43. Fennikel 5 kryddersild 1 tsk kapers Fenniklen hakkes fint. Sildene skzeres i smabidder og de gvrige
Sild 2 dI finthakket fennikel- 1%2 spsk eddike ingredienser rares sammen og hzeldes over fennikel og sild,
1 gang top Salt der lagvis er anrettet i en lille skal.
(2007) 100 g mayonnaise Peber og lidt suk-

1 dI cheasy fraiche

ker

44. Matjes tartar med
fransk sennep 3%

1 gang
(2007)

6 matjes-/krydderfileter
50 g perlelag

Peber

1 - 2 spsk hakket persille
+ 4 persillekviste

1 spsk grov fransk
sennep

3 spsk mayonnaise
5 spsk cheasy
fraiche

Y2 finthakket radlag

Skeer fileterne i 3 — 4 stykker og blend dem 2 — 3 stykker ad
gangen sammen med perlelggene. Tilseet peber og halvdelen
af den hakkede persille.

Bland sennep, mayonnaise og cheasy fraiche og tilseet de
finthakkede rgdlgg.

Tataren og saucen serveres i hver sin skal — saucen pyntes
med persillekvistene.

45. Kunstnerens rgde
sild

4 marinerede sildefileter
(el.

1 radlag
1 tomat til pynt

Skeer fileterne ud i 2 — 3 cm brede bidder.
Rer eddike, olie, sukker og de hakkede tomater sammen. Knus

1 gang 7fr kryddersild/matjessild) 1 citron til pynt peberkorn og nelliker groft i en morter og bland dem i
(2007) 1 ds hakkede tomater (evt.) tomatblandingen. Tilseet hakket lag, fintklippet dild og smag til
2 tsk krydderpeberkorn Lage: sidst til med den sg@de chilisauce.
Y tsk sorte peberkorn 2 spsk eddike Til allersidst tilseettes sildebidderne, og far serveringen pyntes
3 kryddernelliker 2 spsk olie der med tomatbade og evt. en citronskiver.
2 spsk s@d chilisauce % dl sukker
46. Raed pesto sild 4 marinerede sildefileter 1 fed hvidlag Hak de soltgrrede tomater, basilikumbladene og hvidlgget, og
1 gang * 100 g soltgrr. tomater i 2 dl revet bland disse med ost, creme fraiche og mayonnaise.
(2007) olie parmesanost Skeer silden i mindre bidder, og vend disse i saucen.

1 krukke frisk basilikum
1 red peberfrugt

4 dI creme fraiche
1 dl mayonnaise

Henstilles i kaleskab nogle timer — helst natten over.

47. Stegte sild i
ingefaerlage v

1 gang
(2007)

8 sildefileter

Salt og peber
Rugmel

Lidt smer til stegning
5 dl eddike

1/2 dl friskpresset
appelsinsaft

2-3 dI sukker

6 sorte peberkorn
1 laurbaerblad

1/2 tsk sennepsfrg
60 g frisk ingefeer
1lag

Sildefileterne skylles og rygfinnerne klippes. De krydres med
salt og peber. Foldes sammen og gives et lille snit med en kniv
- pa det sammenbukkede punkt, sa de ikke abner sig under
stegningen. Sildefileterne vendes i rugmel og steges i smar pa
en pande cirka 5 minutter, indtil de er gyldne og laekre.

Bland eddike, appelsinsaft, sukker, peberkorn, laurbserblad
samt sennepsfrg, og bring indholdet i kog. Lagen er klar, nar
sukkeret er smeltet.

Tag gryden af varmen og tilseet frisk ingefaer i 1 cm tykke skiver
samt lggringe. Nar lagen er afkglet, haeldes den hen over de
stegte sild. Traekker 1-2 dage i kgleskabet.

48. Tomatchutney

4 kryddersildefileter

1 spsk citronsaft

Skyld fileterne og skaer dem ud i bidder 8 1 — 2 cm.

sild 3 tomater 1 bdt purleg Skold tomaterne, fiern skind og kerner og skaer dem ud i store
1 gang pie 2 dl s@d chilisauce Sort peber stykker. Bland chutney, s@d chilisauce, citronsaft og fintklippet
(2007) 2 spsk mangochutney Salt purlgg, og smag til med salt og peber. Vend sildestykker og

1 bdt purleg tomater i saucen. Pyntes med hele staengler af purlag.
49 . Appelsin-sild
1 gang 4 store kryddersildefile- Lage: Skeer sildefileterne i passende bidder. Kog vineddike, sukker og
(2008) ter 2 dl rgdvinseddike let knuste krydderier sammen.

1,5 dI sukker

8 hele allehande
4 peberkorn
revet skal af V2
appelsin

Afkal lagen, tilseet appelsinskal og heeld lagen over sildene.

NB: Lav lidt strimler af appelsinskal med et julienne jern til pynt!

50. Balsamico sild
1 gang
(2008)

500 g mar. sild, udvan-
dede

1 dl balsamicoeddike

1 1/2 dl vand

1 1/2 dI sukker
2 tsk hel sort peber
2 sma rgdlag

Bring balsamicoeddike, vand, sukker og peber i kog. Lad lagen
blive helt kold. Skeer silden i passende stykker og lggene i
tynde skiver. Sild og l@g laegges lagvis i en skal. Heeld den
afkglede lage over og tildeek skalen. Opbevares koligt.

51. Dildsild med
kapers %
1 gang

(2008)

1 glas gammeldags
modnede kryddersild
1% dl creme fraiche
18%

1 dl mayonnaise, gerne
hjemmelavet

1 tsk Dijonsennep
2 fed hvidlag
Dildkviste

Store kapersbaer
Skiver af redlag

Rer en creme af creme fraiche og mayonnaise, tilsmagt med
sennep og hvidlgg samt friskkveernet peber. Hakket dild i rigeli-
ge maengder rgres i. Sildefileterne skeeres i passende stykker,
og vendes forsigtigt i saucen.

Det hele pyntes med skiver af redlag, gode kapers og serveres
til godt rugbrgd og en snaps.
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Silderet: Ingredienser: Opskrift:

52. Gourmet sild

1 gang 3-4 glas sma Svenske Sauce: Skyl fileterne, ter dem af og rul dem sammen. Pisk fladen til
(2008) 793 Appetitsild fra Lykkeberg 1 dl piskeflade fledeskum og bland den med mayonnaisen. Tilseet lag, agurk,

(kan kabes i Netto)

Til garnering:

2 hardkogte aeg skaret i
bade

dildkviste

icebergssalat el. anden
salat

1 dl mayonnaise

1 finthakket lag

1 spsk finthk syltet
agurk

1/2 dl finhakket dild
1/2 dl finklippet
purlag

dild og purlgg.

Leeg strimlet icebergssalat i bunden af et fad *). Stil silderuller-
ne i midten, og fyld dem med saucen. Garner med ag og dild.

*) Alt. pynt med salat rundt i kanten — det kan man sa vente
med til lige for serveringen!

53. Husmoder sild

1 gang D¢
(2008)

4 matjesfileter (el.
Kryddersild)

Y2 log

1 spsk dild

2 spsk pickles

2 spsk creme
fraiche

1 spsk sgd
chilisauce

1 dl mayonnaise

Skeer fileterne i mindre bidder og laeg dem i en skal. Finhak lag
dild og pickles, og bland det med creme fraiche, chilisauce og
mayonnaise.

Heeld saucen over silden og stil det koldt nogle timer for
serveringen. Pyntes af med dildkviste.

54. Remouladesild

1 gang
(2008)

4 kryddersildefileter

Remoulade af:

1 aeggeblomme (pasteu-
riseret)

2 dl olie

Remuolade, fort-
sat...

Hakket pickles m

lag

Citronsaft

Persille

1 spsk fladeskum

Tilbered en mayonnaise og smag den til med pickles, persille
og citronsaft. Vend fladeskum i. Kryddersildefileterne skeeres i
passende stykker og vendes forsigtig i.

Pyntes af med friskhakket persille og citronbade.

55. Samson sild

1 gang
(2008)

4 kryddersildefileter
125 g mayonnaise

1 dl piskeflade

2 spsk syltet redbede,
fint hakket

2 hardkogte aeg

1 spsk kapers

2 spsk lgg, finthak-
ket

Karse

Skeer fileterne i snitter og leeg dem i et fad med kant. Rgr may-
onnaisen sammen med den stiftpiskede flade og bred det over
silden. Szt det koldt i ¥2-1 time.

Pynt med striber af henholdsvis hakket syltet redbede, hakket
&g, kapers, lag og karse.

56. Sennepssild
Norge v
1 gang

(2008)

(Naestbedst i 2008)

6 marinerede sildefileter
5 spsk hakkede rad-
beder

2 spsk hakkede sylte-
agurker

2 spsk sennep

1 spsk sukker
5 spsk sojaolie
2 Y. dl piskeflade

Del silden i mindre stykker, og laeg dem i en skal. Rgr sennep
og sukker sammen og tilsaet olien lidt ad gangen. Tilsaet rgdbe-
der og sylteagurk. Pisk fladen og bland den forsigtigt med de
gvrige ingredienser. Bor treekke lidt far servering.

57. Stegte sild med

redleg 8 - 10 ferske sildefileter Lage: Drys sildene med salt og lad dem sta lidt. Panér i mel evt. tilsat
1 gang Mel til panering 2 dl eddike sennepspulver og brun dem ved rask varme ca. 4 min. pa hver
(2008) 1 tsk sennepspulver Y dl vand side. Kog eddike og vand op med sukker, kgl af og tilsaet raps-
(kan udelades) 1 dl sukker efter olien. Heeld lagen over sildene, der er lagt i et fad med laur-
Salt og peber smag beerblade, hele peberkorn og radlgg i skiver.
2 spsk rapsolie Lad sildene traekke i kaleskab, gerne et dagn. Pynt evt. med
3 laurbeerblade ekstra rgdlgg.
Hele peberkorn
2 - 3 rgdlgg
58. Urtesild
1 gang ve 4 — 5 mar. fileter 3 spsk finthk dild Skeer fileterne ud i mundrette bidder. Bland creme fraiche og
(2008) 2 dI creme fraiche 3 spsk finthk mayonnaise, tilsaet Iog og krydderurter. Smag til med peber.
(Bedst i 2008) 2 dl mayonnaise estragon
3 spsk finthk skalottelgg 1 fed hvidlgg Til sidst rgres sildestykkerne i. Skal sta koldt og treekke i 24
3 spsk finthkk Peber timer fgr servering.

bladpersille

59. Akvavit-sild pa

svensk * 4 kryddersildefileter 2 spsk finthakket Skyld silden, lad den dryppe af, og skeer fileterne i passende
1 gang 2 dl creme fraiche dild bidder. Bland forsigtigt creme fraiche, kommen, dild og citron-
(2009) Y tsk stgdt kommen Reven skal af %2 skal.

citron Vend sildestykkerne heri, og smag til med snaps.

1 spsk krydret

snaps, (dildsnaps) Pyntes med dildkviste og ringe af rgdlag.
60. Lervikasild
1 gang 4 kryddersildefileter Sauce, fortsat Lad sildefileterne dryppe af, skeer dem over lidt pa skra i ca. 1
(2009) 2 gul peberfrugt 1 -2 spsk sed 2 cm brede stykker. Leeg fileterne pa et fad, sa de ser hele ud.

2 red peberfrugt chilisauce Hak peberfrugterne. Pisk ingredienserne til saucen sammen,

Sauce:

1 dl creme fraiche

1 dl mayonnaise

1 fed presset hvidlag

et nip cayennepe-
ber (eller et par
draber Tabasco)

haeld den over silden og pynt med de rad-gule peberfrugter.

Stil sildene keligt 1 time far serveringen.
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Silderet: Ingredienser: Opskrift:
61. Chilisild-3
1 gang ‘;ﬁf 4 mar. sildefileter 1 — 2 fed hvidlgg Skyl og afdryp silden og skeer den i mindre bidder. Bland creme
(2009) 2 dI creme fraiche 1 tsk Sambal Oelek | fraiche, presset hvidlgg, Sambal Oelek og chilisauce. Til sidst
2 spsk sgd vendes sildestykkerne i saucen.
chilisauce

62. Eriks senneps-
sild ¢
1 gang

(2009)

4 marinerede sildefileter
1 spsk Colemans sen-
nepspulver

1 spsk dijonsennep

2 spsk mayonnaise
(Cheasy creme fraiche)

2 spsk sukker

1 spsk sennepsfrg
2 spsk fintsnittet
purlag

1 tsk friskpresset
limesaft

1 radlgg

Bland alle ingredienserne — undtagen sildefileterne — og rer
dem sammen til en lind sauce. Lad denne hvile %z - 1 time ved
stuetemperatur, sa sukkeret kan smelte.

Skeer sildene i passende bidder, og bland dem derefter i
saucen.

Pyntes med radlgg og lidt af purlgget. Bar hvile nogle timer i
koleskab fgr servering.

63. Himmelske jule-
sild

1 gang pie
(2009)

1 glas gode modnede
krydderfileter
3 dI. tomatketchup

2%, - 3 dl. brun farin
lidt sildelage
3 zittauerlgg

Start med at ragre ketchup og farin sammen i en skal. Lad suk-
keret blive helt oplgst inden de finthakkede l@g tilseettes. Skeer
sildefileterne i "bidder" og kom dem i marinaden med den
sildelage der "haenger ved" og suppler eventuelt med lidt mere
lage hvis det er for "tart".

Sildene bar laves dagen fagr de skal bruges sa de kan traekke
godt igennem med marinaden. Sildene kan holde sig 3-4 dage
pa kal.

64. Husmodersild
1 gang
(2009)

4 matjesfileter (el.
kryddersild)

1/2 lag

1 spsk dild

2 spsk pickles

2 spsk creme
fraiche

1 spsk sagd
chilisauce

1 dl mayonnaise

Skeer fileterne i mindre bidder og laeg dem i en skal. Finhak lag
dild og pickles, og bland det med creme fraiche, chilisauce og
mayonnaise. Heeld saucen over silden og stil det koldt nogle
timer fgr serveringen.

Pyntes af med dildkviste.

65. Julesild med
ngdder

1 gang

(2009)

4 kryddersildefileter
2 spsk mayonnaise
2 spsk cremefraiche
1 spsk purlag

1 spsk revet eble
50 g hakkede
ngdder eller mand-
ler

2 tsk citronsaft

Skeer fileterne i sma skiver og laseg dem i en skal. Riv aeblet
over silden. Rer mayonnaise, cremefraiche, purlgg, nedder og
citronsaft sammen.

Rer blandingen sammen med sildene. Pynt med mandarinba-
de, aeblebade eller druer.

66. Marinerede stegte
sild

1 gang

(2009)

1 kg ferske sild

Salt

Peber

1 dl rugmel

3 spsk smgr eller mar-
garine

Lage:

3 dl eddike

3 dl melis

8 hele peberkorn

Sauce:
2 dl cheacy fraiche
2 dl mayonnaise

Rens sildene, skyl dem i koldt vand og ter dem i et stykke
kekkenrulle. Del dem pa tveers og vend dem i rugmel tilsat salt
og peber. Steg dem i fedtstoffet og stil dem herefter til side.

Bland ingredienserne til lagen og kog den op, lad den afkgle og
haeld den over sildene.

Tag sildefileterne op, dryp dem af og leeg dem i en skal. Heeld

2 rodlag 2 tsk sukker snapsen over og lad det traekke i 15 min. , hvorefter snapsen

1 bdt dild 1 tsk karry heeldes fra.

5 cl. god snaps Mayonnaise og créeme fraiche rgres op med sukker og karry, og
snapsen blandes derefter i. Til sidst heeldes saucen over silde-
stykkerne.

Lad det hele treekke i nogle timer fagr serveringen, hvor der
pyntes med radlag i skiver samt dildkviste.
67. Bornholmsk sil- 500 g kogt kalvekad 1 dl ribssaft Sildene tages op af saltlagen og udvandes i nogle timer i koldt

desalat

1 gang
(2010)

150 g sildefilet

150 g syltede asier
200 g syltede redbeder
1 dl redbedesaft

1 spsk sennep
Sukker efter behov
Hardkogte eeg i
skiver

Brendkarse

vand, inden de fileteres. | mangel af salte sild kan almindelige
marinerede sild godt bruges.

Kalvekadet koges mort. Kalvek@det kan til dels eller helt erstattes
af svinekgd. Kad, sild, asier og redbeder kares gennem kgdhak-
kemaskinen 1-2 gange. Rgres sammen med det gvrige. Konsisten-
sen skal ikke veere for blgd, farven bliver lysered, smagen sur/sed.
Laves altid mindst dagen fgr, den skal bruges.. Farst da kommer
sildesmagen frem. Serveres i en glasskal, pyntet med skiver af
kogte aeg og brgndkarse.
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Silderet: Ingredienser: Fremgangsmade:
68. Julebryg 4 store marinerede Julekrydderier: Bring @llene i kog og tilsaet brun farin. Smag evt. til med lidt balsamico.
sild silde-fileter Stjerneanis Kog lagen med jule-krydderierne og lad den traekke, til den er kold. Sigt
1 gang 1 porter Kardemomme lagen, tilsaet silde-fileterne og n@dderne.
1 snegl/julebryg Nelliker
2010) 100 g brun farin Kanelstaenger Lad retten "traekke" i minimum 24 timer. Holdbarhed: Hele december
Pynt: Hasselngddeflager/man- maned, hvis det star i et rent sylte-glas
Lidt dild delsplitter
69. Sild i Aioli 500 g marinerede sild 1-3 fed hvidlgg Rar mayonnaisen sammen med creme fraiche og tilsaet finthakket por-
1 gang (Gl. dags modnede) 3 spsk persille re/forarslaeg, presset eller knust hvidlag, persille, estragon. Smag til med
(2010) 2 dl mayonnaise 1 tsk estragon salt og peber.
1 dl creme fraiche salt og peber
2 dl finthk porre el Sildefileterne lzegges i cremen og stilles koldt og tildaekket 1 dagn for
forarslgg servering. NB: Du kan naturligvis ogsa lave mayonnaisen fra bunden!
70. Sild i sten- 4 marinerede silde- 2 tsk dijonsennep Skeer fileterne i passende bidder. Bland rogn, creme fraiche, seg, sennep
biderrogn- fileter Salt samt salt og peber. Ror til sidst sildebidderne i.
sauce 1 glas rod stenbider- Cayennepeber
rogn Dild Pyntes med dild samt hakket radlag.
1 gang 2 dI créme fraiche Radlgg
(2010) 2 hk., hardkogte aeg
71. Sildetatar 60 g marinerede sild 1 spsk balsamicoeddike Sildene hakkes fint, tilseettes hakket skalottelag og chornichoner. Tataren
1 gang 15¢g skalqttelgg Salt,_ peber smages til med dild, tomat, olie, eddike salt og peber.
(2010) 25 g cornichoner 5 skiver rugbrgd
Frisk dild Dressing: Tataren anrettes pa et stykke rugbred skaret pa tvaers med frisk dild og

50 g tomat concasse
(tomatked uden skind

1% dl creme fraiche
Lidt hvid balsamicoeddike

dressing.

og kerner) Dild Evt. pynt efter smag og behag.
1 spsk olivenolie Salt, peber
72. Stegte sild i | 8 sildefileter 3 dl sukker (evt. kun 2 dI') | Sildefileterne skylles og rygfinnerne klippes. De krydres med salt og
ingeferlage Salt og peber 6 sorte peberkorn peber. Foldes sammen og gives et lille snit med en kniv - pa det
| cEr Rugmel 1 laurbaerblad sammenbukkede punkt, sa de ikke abner sig under stegningen.
gang Lidt smer til stegning 1/2 tsk sennepsfra
(2010) 5 dl eddike 60 g frisk ingefeer Sildefileterne vendes i rugmel og steges i smer pa en pande cirka 5

1/2 dl friskpresset
appelsinsaft

11lgg

minutter, indtil de er gyldne og laekre. Eddike, appelsinsaft, sukker,
peberkorn, laurbaerblad, sennepsfrg. Bring indholdet i kog, lagen er klar,
nar sukkeret er smeltet. Tag gryden af varmen og tilsaet frisk ingefeer i 1
cm tykke skiver samt lggringe. Nar lagen er afkglet, haeldes den hen over
de stegte sild og seettet sildene i kgleskab. Traekker 1-2 dage koldt.

73. Stegte sild
med senneps-
sauce
1 gang
(2010)

500 g sildefileter
2-3 spsk mel
Salt

Peber

20 g margarine til
stegning

Pynt:
Lidt fintsnittet porre
Klippet dild

Sennepssauce:

1 spsk fiskesennep
1 seggeblomme

1 spsk vineddike

2 spsk olie

1/2 tsk salt

2 spsk vand

Tilbeher:
Groft brgd

Sildefileterne deles i hver 2 fileter. Sildene vendes i mel tilsat salt og
peber, steges pa panden 2-3 min. pa hver side og afkgles.

Sennepssauce:
Ingredienserne piskes sammen. Sildene lzegges pa et fad, saucen heel-

des over. Porre og dild fordeles oven pa saucen. Traekker i kaleskab 5-8
timer, gerne til nzeste dag. Sildene kan holde sig 2-3 dage i kgleskab.

74. Tsatsiki sild
med fennikel

4 mar. sildefileter
. fennikel, ca. 200 g

2 % dl graesk yoghurt
(el. tsatziki m. hvidlag)

Afdryp silden og skeer fileterne i mindre bidder. Skaer roden af fennikelen,
og skeer resten i sa tynde skiver som muligt. Skeer lgget i tynde strimler

| GER 72 log Den revne skal af 2 citron | og hak hvidlgget fint.
gang 2 fed hvidlgg Sort peber
(2010) Bland fennikel, Iag, hvidlag, yoghurt, citronskal og peber og vend til sidst
silden i blandingen. Skal hvile koldt i et par timer inden serveringen.

75. Whiskysild 4 marinerede sildefile- 5-6 laurbeerblade Skeer den afdryppede sild ud i 2 cm brede stykker. Skeer l@g og gulerod i

1 gang ter Dild tynde skiver. Bland sild, grentsager og krydderier i en skal.

(2010) 1 redlag Whiskylage:
1 gulerod 2 dl whisky Varm vand, eddike og sukker i en gryde indtil sukkeret er oplgst. Afkal
4 hvide peberkorn 1% dl vand vaesken og tilsaet whiskyen. Heeld den kolde whiskylage over silden. Bar
10-15 krydder peber- 5 spsk eddike traekke mindst 3 dagn i keleskab far servering. Pynt med lidt redlgg og

korn

5 spsk sukker

dild fgr serveringen.

76. Ostgotas
Sadessild

1 gang
(2010)

8 marinerede
sildefileter

Sauce:

1 dl créme fraiche
2 dl mayonnaise

2 tsk revet peberrod

5 draber citronsaft
Klippet dild

Klippet purlag

5 ¢l Ostgéta
Sédesbrannvin®)

Salt og peber

Hakket hardkogt aeg evt.

Bland ingredienserne til saucen. Skeer sildefileterne i mindre bidder, og
leeg dem i saucen. Stil det kgligt nogle timer fer serveringen — saledes at
sildestykkerne nar at optage smagsstofferne fra saucen.

*) Kan naturligvis erstattes af f. eks. Jubileumssnaps/Kronesnaps,
Linieakvavit el. O. P. Andersson

| alt 76 forskellige slags sildeopskrifter!

Alle er personligt afprovet over 10 (snart 11) ar!

Da der har vaeret krav om ”Da Capo” for visse opskrifter gennem arene, er jeg ikke kommet op pa 100 — 110 afprovede
opskrifter over de sidste 10 — 11 ar! Og 2010 opskrifterne er i skrivende stund (primo december 2010) naturligvis ikke
afprevet endnu! Da jeg imidlertid har 1.000 sildeopskrifter, vil det med nuvaerende tempo tage langt over 100 ar for jeg

har veeret alle opskrifterne igennem!

NB: Der er desvaerre 1 genganger — Husmodersild i 2008 og 2009 — men det bliver opskriften ikke ringere af!
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