Lindholmen Matsal recept Sillskolan november 2018

Ort- och vitlékssill

800¢g sillfiléer, urvattnade

Ortsas:

6 dl majonas

2 st citroner, cést och saft
% dl finhackad farsk dragon
% dl finhackad bladpersilja
3 msk finhackad dill

2 st pressade vitloksklyftor

Salt och nymalen svartpeppar

Lat sillfiléerna rinna av och skar dem i munsbitar.

Riv skalet pa citronerna med ett céstjarn. Pressa ur saften. Lagg alla
ingredienser i en mixer och mixa tills sdsen ar gron och fin. Eller
anvand stavmixer. Borja da mixa Orter och citron med lite av
majonnasen och blanda sedan i resten. Smaka av med lite salt och

peppar.

Vand ner sillen och 13t marinera i minst ett dygn.



