Stekt salt sill med 1ok
4-6 pers.

8-12 salta sillfiléer utan skinn
3-4 gula lokar
2-3 dl gradde

Till panering vetemjol och strobrod
Lagg sillfiléerna 1 vatten kvéllen fore dem skall tillagas

Skolj av filéerna ldgg de pa en dagstidning lagg sedan en tidning till 6ver och
klappa forsiktigt sa att tidningarna suger upp allt 6verflodigt vatten

Skiva loken bryn den i en stekpanna stro pa lite socker for smak och farg
hall den varm

Blanda vetemjol och strobrod vind filéerna 1 blandningen
stek filéerna pd bada sidor ldgg dom 1 en eldfast form ldgg 16ken Gver filéerna
Vispa ur stekpannan med gradde héll den sedan 6ver sillen och loken

Serveras med kokt skalpotatis och knickebrod.
(knéckebrodet tar bort eventuella sillben som fastnar 1 halsen)

Det finns saltade sillfiléer att kdpa det besparar mycket tillagningstid om man
slipper filea och fla sillen.

Fardigurvattnade sillfiléer rekommenderas inte dom ar som regel ganska
smakldsa.

Kulinariskt ordsprik.
Man kan laga mycket god mat utan griadde, men,
man kan aldrig ersitta gradde




