Paskens silltallrik - citron- och
ingefarssill & kramig parmesan- och

basilikasill

® 20-30min

S 2 PORTIONER

LM 053_2

Citron- och ingefiirssill
Ingefdra 1 bit

® Socker 2 dI

@ Attiksprit (120/0) ¥ dl
® Vatten % dl

Citron 1 st
5-minuterssill Y. forp

Kriimig parmesan- och
basilikasill

Basilika 20 g

Vitlok Y2 klyfta
Majonnds Y di

Créme fraiche 50 ¢
Parmesanost 1 bit

® Salt 2 krm
5-minuterssill %2 forp

Till servering
Potatis 400 g
Kndckebrod 1 forp

Att ha hemma ®
Attiksprit (120/0), Salt,
Socker, Svartpeppar,
Vatten

1. Citron- och ingefirssill: Skala och skér ingeféra i tunna
skivor. Koka upp socker, dttiksprit, vatten och ingeféira.
Lat svalna.

2. Tvdtta citron. Finriv skalet och blanda ner i
ingefdrslagen. Skdr tunna skivor av en halv citron.

3. Hdll av och skér 5-minuterssill i ca 2 cm breda bitar.
Varva sillbitar och citronskivor i en glasburk. Hdll lagen
over och lat std och dra.

4.Kréimig parmesan- och basilikasill: Lagg basilika,
pressad vitlok, majonnds och créme fraiche i en
mixerbunke. Mixa ihop med stavmixer. Lagg 6ver i en
skdl. Finriv parmesanost och blanda ner i bunken
tillsammans med salt och lite nymald svartpeppar.

5. Hdill av och skdr 5-minuterssill i ca 2 cm breda bitar.
Blanda ner i skalen med parmesan- och basilikacréme.

6. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

7. Servera sillarna med kokt potatis och knédckebrod.



