SSSSSSSSSSS

SILLOCH STROMMING

REGEPT



V1
123-LAG

Hornstenen i det kalla koket. Kallas ibland for Karin Chddstroms lag, efter
Sveriges kanske mest namnkunniga kallskdnka. Utan tvivel dr detta en lag

som dr ldtt att memorera och att tillreda.

1 dl attiksprit (12 %)
2 d1 socker
3 dl1 vatten

01.
Matta upp socker och vatten
i en kastrull.

02.
Lat sjuda pa spisen pa lag
varme tills sockret 16sts upp.

03.
Nar sockret har 16sts upp, hall
i dttikan. R6r runt och lat

lagen svalna.
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GRADDSTEKT SALT SILL

Urvattnad saltsill som far steka ¢ smor och kokas klart i gradde med Lok

som sakta far koka ner till en ndstan karamellsmakande sas. Nykokt
mandelpotatis med skal och dill dr de enda tinkbara tillbehoren.

4 urvattnade sillfiléer
Grovt ragmjol

3 stora gula lékar

1,5 d1 gradde
Eventuellt salt
Vitpeppar

Smér

Dill

Nykokt mandelpotatis

01.

Vattna ur sillen. Smaka med
férdel en liten bit av sillen
sd att den inte ar f6r salt.
Lat sillen rinna av pa en
handduk eller ett papper.
Vand sillfiléerna i grovt

ragmjol.

02.

Hetta upp en stekpanna pa
medelhdég varme och stek
sillfiléerna ordentligt

pa varje sida. Lyft upp sill-
filéerna och 1lat dem ligga

pa ett fat sa lange.

03.

Skiva 16karna och stek dem pa
lag varme. Loken ska inte
brynas hart, bara stekas sakta
sa att dess sota karaktar
kommer fram. Det kan ta upp
till en halvtimme, sank varmen
om det bdorjar bli for brynt.
Smaka av 1oken med ytterst lite
salt, cirka ett kryddmatt, samt

nagra varv nymalen vitpeppar.

04.

H6j vdrmen nagot, sla samtidigt
i all gradde i stekpannan.

R6r om hastigt. Lagg de brynta
sillfiléerna i stekpannan
ovanpa den graddkokta léken.
Skaka om stekpannan hastigt sa
att 16ken och gradden glaserar
sillen. Pannan far inte koka
for léange!

05.

Servera genast. Stall pannan
rykande varm pa bordet, klipp
dill 6ver sillen och at med
nykokt mandelpotatis.
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KAPITEL 01 - SILL OCH STROMMING

KAVIARSTROMMING

Enwvdldigt klassisk strommingsldada.

1 kg stromming

2 d1 creme fraiche

3 d1 gréadde

1/2 burk rékt kaviar

Det vita fran en purjolok
Vitpeppar, salt

Lite ansjovisspad
Rivebrod

Smor

Gréaslok

01.

Skélj, ansa och finstrimla det
vita fran purjoléken. R6r ihop
créme fraiche, gradde och
kaviar. Smaka av sdsen med salt
och ansjovisspad.

02.
Klipp strémmingens ryggfena.

Lédgg den klippta strémmingen i
en rymlig bunke, stré éver lite
salt och peppar.

Blanda runt sa att strémmingen
blir jémnt kryddad.

03.
Sméra en ugnsform. Lagg den
strimlade purjoldken i botten

av formen.

04.

Rulla ihop strémmingsfiléerna
med skinnsidan utat, packa
tatt i ugnsformen. Hall

kaviarsasen 6ver strémmingen

05.
Gradda strémmingsladan i ugn,
250 grader i 15 minuter.

4

KRAFTSTROMMINGSLADA

Till mdngas forvaning innehadller denna rditt inga krdftor utan far sin smak

fran tomatpuré och dillfro.

1 kg strommingsfilé
2 msk dillfro

0,5 d1 tomatpuré

HP Sauce
Worcestershiresas
Dill

Rivebrod

2 msk socker

11/2 msk salt

0,5 d1 vatten

Lite av tomatjuicen gar bra att
ersatta med en aning kréaftspad,

men da maste saltet minskas.

01.
Blanda ihop alla ingredienser

forutom strémming.

02.
Salta strommingsfiléerna,
blanda runt s& att saltet

fordelas.

03.

Smérj en ugnsform, rulla
strommingsfiléerna med
skinnsidan utat. Hall 6ver
sasen, pudra med rivebrdéd och

lagg 6ver nagra smorklickar.

04.
In i ugnen pa 250 grader i cirka

12 minuter.

45



HUSMANSKOST

V)
SILL | PAPPER

Attlaga sill, eller for all del dven andra rdvaror, i papper pdminner om
Frankrikes “en papillote”. Det dr ett roligt och intressant sdtt att laga mat pd.
Metoden gdr ut pa att maten individuellt lagas och med rdtt forutsdatiningar
bade angas och steks samtidigt. Det tar dven doften av nylagat till en helt
annan nivd ndr paketen oppnas och angpuffen slar an alla strangar i

smak- och luktsinnet.

Urvattnad salt sill 02.
Smoérkokt gul 16k
Nagra ansjovisfiléer

Lagg skivad kall potatis, sedan
16k, ansjovis, sill, dill, agg
En smérklick och smér hégst upp pa toppen.
3 skivade kalla potatisar

Finhackad dill 03.

1 léskokt agg Vik ihop till ett litet paket

i
SILL- OCH
STROMMINGSSASER

Sill och stromming har intresserat manga duktiga matlagare bade i hemmen
och pd restauranger. Narjag infor den hdr boken samtalade med Karl-Heinz
Kriicken, en gang t tiden krogare pd legendariska Ulriksdals virdshus, blev
Jag varse hur unika just dessa ravaror dr wr ett utlindskt perspektiv.

Med sin internationella bakgrund insag Karl-Heinz Kriicken att kombina-
tionen saltad sill, dgttika och socker var bade fantastisk och unik. Det ska vi
njuta av och vara stolta dver.

Efter att sillen legat ett par dygn @ sin sillag, eller strommingen legat i Sin
gravningslag, dr deredo attldggas in indsta sas som ska ge ytterligare smak,
konsistens och karaktdr till fisken.

Det finns hundratals goda saser och lika manga recept om sillinliggning.

Q1.
Lagg ut ett bakplatspapper.

och skicka in i ugnen pa 200

grader i 5 minuter.

DO

MATJESSILL MED

BRYNT SMOR

Kanske har du hort talas om lerpottasill? Om inte mad du vara forldten, den

ratten har sin storhetstid langt bakom sig. Lerpottasillen gors med salt sill i ett

lerkrus som vdrms upp. Ett mer tillgingligt men besliktat recept dr matjessill

med brynt smov.

Matjessillen har sitt wrsprung i Nederlinderna och Polen och dr kort sagt

en kryddsill ddr kryddnejlika och kryddpeppar dv framtridande. Den vackra

fargen farmatjessillen av sandeltrd. I Sverige drmatjessillen starkt forknippad
med midsommarfirande, da den avnjutes med kokt potatis, grdaddfil och

graslok. Den har varianten dts med, fordel som varmarditt.

1 portion

1 matjessillfilé
3 kokta potatisar
1 msk rédlok

1 msk graslok

1 hackat agg

60 gram smor

2 msk hackad dill

01.
Arrangera pa en tallrik eller

i ett krus. Det viktigaste ar

att dillen hamnar 6verst.

02.

Bryn smoret och hall det direkt
pa dillen. D& fraser dillen

- voff! later det — och en smak-
explosion av dill, kryddorna
fran sillen och den nétiga
smérsmaken uppstar.

En gastronomisk treklang!
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Hdr dr nagra favoriter:

KAVIAR OCH GRASLOK

2 d1 creme fraiche

1 dl rokt kaviar

3 msk majonnas

(3 msk ansjovisspad)

1 liten rodlok, finhackad

1 d1 skuren gréaslok

Lite salt och nymalen vitpeppar

VASTERBOTTEN

2 d1 majonnas

2 d1 creme fraiche

2 d1 riven vasterbottensost

ORT OCH VITLOK
1 d1 majonnéas

3 dl graddfil

3 klyftor vitlok
Dill och dragon

SENAP

Hovmastarsas utan dill,
med ett per extra matskedar
dijonsenap.

CURRY OCH APPLE

3 d1 dansk remoulade
1 rott apple
Gréaslok

1 dl graddfil

SHERRY/TOMATSILL
0,5 dl attiksprit (12 %)
1 d1 socker

1 dl tomatjuice

2 msk tomatpuré

0,5 d1 sherry

BRANTEVIKSSILL

Dra 1 kg strémming fran

skinnet.

Dag 1:

Lagg ra dragen stromming

i lag pa 1 dl attiksprit (12 %)
och 5 dl vatten, 1 msk salt och
1 tsk socker d6ver natten.

Dag 2:

G6r en blandning pa

1 gul 16k, finhackad

2 roda 1okar, finhackade

4 d1 socker

0,5 dl salt

2 msk citronpeppar

3 msk kryddpeppar, grovkrossad
2 msk nymalen vitpeppar

200 g finhackad dill

Varva 16k samt krydd- och
sockerblandningen med

stromming i en stor burk.
Lat sta 3 dagar i kylskap.




DO

BOCKLINGMACKA

En enkel macka pa bockling, det vill sdga varmrokt sill. Se till att fa

bocklingen benfriinnan den anrdttas. Eller ha kndckebrod inom rdackhall!

1 skiva kavring eller
motsvarande morkt, lite sott
bréd

2 kalla kokta potatisar
Smor

1 rensad béckling

1 msk hackad rodlok

1 msk hackad kapris

1 msk hovméstarsas

1 aggula

Salt och nymalen svartpeppar

01.
Lagg bécklingen i en bunke.

02.
H41l i en matsked hovméstarséas
och blanda forsiktigt - ett

varv!

03.
Lagg upp ingredienserna pa
smoérgasen efter tycke och smak.

VY
INLAGD SILL

Detta recept ger en god grundinlagd sill. Sedan tillsdtts vad man vill,

beroende pa vad sillen ska anvdindas till.

Saltsill, filéer
Vatten

123-lag

Kryddor

Tid

01.

Lagg saltsillen i kallt vatten
o6ver natten, for att dra ut
saltet.

02.

Kontrollera saltan genom att
provsmaka en liten bit. Ar
sillen for salt behdver den
vattnas ur ytterligare.
Lattast ar att sedan skara
sillen i snygga bitar som
passar till d&ndamdlet.

03.
Sedan l&aggs den in i val avkyld
123-lag.

KRYDDSILL

Vi tillsatter alltid mordtter,
gul 16k, kryddpeppar och
lagerblad.

GLASMASTARSILL

Har tillsatts senapskorn,
purjolék samt ytterligare
gronsaker i form av 16k och

mordtter.

JULSILL

Vill du géra en julinspirerad
sill gar det bra att lagga

exempelvis kanel, kryddnejlika,
stjarnanis och varfor inte lite

glogg i lagen. Endast fantasin

satter granser.

Sd lange man haller sig till att sillen

ar brawrvattnad utan att bli forlos
1 kottet och att lagen har ordentlig
smak och syra dr det svdrt att
masslyckas.

10

GUBBRORA

KAPITEL 01 - SILL OCH STROMMING

Nair kung Carl XVI Gustaf fyllde 50 ar skulle det hallas vickning efter banketten.
Vid grytorna stod hovtraktoren Werner Vogeli och Operakdllarens kokschef
Erich Schaumburger. Kungen hade aviserat att cirka 300 av de wrsprungliga

600 gdisterna vintades stanna kvar, och vickningen skulle besta av "ruskom-
snusk”, det vill sdga ljummen gubbrora. Problemet var bara att ingen gick
hem. Werner och Erich slet © koket men insdg att maten inte skulle rdicka.

Mitt under brinnande servering vralar den bullrige Erich "hdmta hit
kungen”, varpd han skdller ut honom. "Det dr inte 300 personer som bestdllt,
Jag har minsann rdknat, det dr 600 personer!”

Om historien ar helt sann eller inte later jag vara osagt, men dubbelkolla

aldrig en bra historia. Sant dri alla fall att gubbrora dr en lika enkel som

god ritt attlaga. Ett ytterligare steg dr att virma pd gubbroran hastigt

2 brynt smor.

1 burk ansjovis

4 kokta agg

2 aggulor

1 halv finskuren r6dlék

1 msk av vardera persilja,
graslok och finskuren dill

1 msk ordkt kaviar
1 msk brynt smér
Nymalen vitpeppar

01.
Koka aggen i 8 minuter,
kyl ned i kallt vatten.

02.
Skala och hacka aggen.

Blanda dgg med finskuren
ansjovis plus spad, 16k, érter,
kaviar och en matsked brynt

smor.

03.

At pa knackebrod eller
smérstekt kavring. Servera
garna med en dggula eller med
16j- eller sikrom. Gubbrdéran
kan aven serveras ljummen.
Bryn pa ett par matskedar smér,
sautera gubbroéran hastigt i
smoret. Stro 6ver ytterligare
hackade 6rter och servera som

vickning.

47



