Lindholmen Matsal recept
Sillskolan 23 och 24 november 2016

Senapssill, gjord pa hovmdistarsas

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

800 gr sillfiléer, urvattnade
2 dl creme fraiche

4 msk dill, finhackad

4 msk graslok, finhackad

Hovmdistarsds:
4 msk  flytande honung
% dl vitvinsvinager
2dl svensk sot senap
6 dl rapsolja
% dl dill, finhackad

Salt och malen vitpeppar
Latsillen rinna av i ett durkslag. Skar sillen i munsbitar.

Hovmastarsas:

Vispa samman honung, vinager och senap. Tillsatt oljan under
vispningen.

Borja droppa i oljan och nar sasen borjar tjockna kan man halla
snabbare.

Smaksatt med salt och peppar

Ror ner dillen.

Blanda hovmastarsasen med creme fraiche och orter.

Vand ner sillen och [at marinera i minst ett dygn.

Bon apan’t



