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Kalla och varma sill- och ansjovisritter

Sill och farsk potatis, graddfil och graslok — finns det ndgot enklare,
godare och mer typiskt svensk var- och sommarmat?

Winner har ménga sillsorter att vilja pa.

Matjesbitar och sillfiléer i glas: Inlagd sill, Dill-, Lok- och Smorgasfiléer,

ar sarskilt goda till den féarska potatisen. Skivsill och Bitsill, bade i tomat

och dill, Ansjovis, Herring och Dillkaviar &r goda smorgaspalagg.

Bara att 6ppna burkarna och stidlla dem pa bordet.

Men vill man, finns det mycket som passar fint ihop med sill och ansjovis
i lagade rdtter. Hir ar négra tips! Alla forslag berdaknade for 4 portioner.

Sillcocktail

Skiir Matjesbitar (stor burk) i smala strimlor.

Finhacka 1 gul 16k.

Skéir 2 inlagda rédbetor i tarningar.

Varva sill, 16k och rodbeta, gdrna ocksa lite kapris, i fyra portionsglas.

Placera en ra dggula Gverst i varje portion och garnera med persilja eller dill.
Var och en blandar sjilv dggulan med Gvriga ingredienser.

Lunchgott

Koka potatis.

Sitt ett upplaggningsfat ovanpa potatiskastrullen.

Ligg pa matjesbitar (stor burk).

Stro over 2 hardkokta hackade dgg och ganska mycket hackat gront
(dill, graslok, persilja).

Hall 6ver 3 msk brynt margarin eller smor.

Servera genast med den kokta potatisen.

Kaviargott

Blanda 1 dl griaddfil med 1 tub Dillkaviar.

Ligg upp pa mitten av ett fat.

Stré 6ver 1 hackad gul eller rod 16k, garna blandad med lite hackad dill.
Skir 4 hardkokta dgg i klyftor och ldgg runt om.

Handla konsumentqigt - en fin idé



Agg- och ansjovishack — gott pi brid, bade kallt och varmt
Skala och hacka 1 gul eller r6d 16k och 3—4 hardkokta dgg.

Hacka 10—12 ansjovisfiléer och dill (ca ¥4 dl).

Kallt :

Blanda 16k, dgg, ansjovis och dill med 1 msk graddfil.

Servera pa knickebrod eller grovt morkt brod.

Varmt:

Smiilt 1 msk margarin i en stekpanna.
Fris forst 1oken.

Blanda sen i ansjovis, dgg och dill.
Lat allt bli varmt.

Servera pa vitt brod, girna rostat.

Liten varmriitt med 16k och ansjovis

Skala och skir 4 gula l6kar i skivor.

Smiilt lite margarin i en stekpanna.

Ligg i 1okskivorna, 1at dem bli mjuka och fa lite farg.

Ligg 10—15 ansjovisfiléer i rader ovanpa 16ken.

Hall pa 1 dl gradde.

Koka under lock pa svag varme tills gradden smalt ihop med det Gvriga.
Servera med brod eller potatis.

Pizzasmiirgﬁs
Bred tomatpuré pa fyra vita brodskivor.

Ligg pa ansjovisfiléer eller skivsill i tomat och ovanpa sillen négra tunna
Iokringar eller skivade oliver.

Stré 6ver rikligt med riven ost eller tick med ostskivor.
Gratinera i 250° ugnsviarme 7—8 min.
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