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10 rensede sildefileter

Per liter vand

25 g salt

20 g brun farin

2-4 lgg, skaret i skiver
5-7 laurbaerblade
Atamon

Kog saltlagen med farin, 1gg og laurbaerblade og lad lagen kgle af. Sildene skal traekke
1 dggn i lagen og skal derefter tgrres kgligt i dggn.

Kold r@ges pa fint begesmuld og gerne med en kraftig régudvikling. Rgges 3 gange,
pa 8-12°, med en varighed pa 5 timer. Skal treekke et par timer mellem hver rggning.

Olivenolie opvarmes til 100° i nogle minutter sammen med allehdnde og nelliker.
Afkgles til 80° og haeldes i et skoldede glas med Atamon. Nar rapsolien er afkglet,
kommes sildene i glasset.
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