Lindholmen Matsal recept
Sillskolan 23 och 24 november 2016

Bjornbairssill

Ténk pa att aldrig ha fingrarna i lagen. Anvind gdrna gummihandskar.

800 gr Sillfiléer, urvattnade

2dl attikssprit 12 %

4 st socker

6 dl vatten

6 dl bjornbar (frysta)

4 st kanelstanger

4 st stjarnanis

4 st stora scharlottenlokar (bananscharlottenl6k)

Inlaggningslag:

Skala och skiva I6ken tunt.

Koka upp lagen med kryddorna.
Lagg i loken.

Kyl ner lagen.

Lagg i bjornbaren.

Skolj sillfiléerna i kallt vatten och skar dem i munsbitar.

Lagg ner sillbitarna i lagen och 1at sta minst 2-3 dagar innan de
serveras.

Sillen haller sig lange i val rengjorda burkar.

Bon ﬂpﬁt[t



