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Sill hor julen till. Har tva av mina favoritrecept.

Tomatsill
4 matjesfiléer skolj av och skar i lagom bitar.

Blanda 1% dl olja, raps eller majsolja.
% dl rodvinsvinager
1% dl socker
3 msk tomatpuré
4 lagerblad
1 finhackad rodlok.

Varva sill och lagen i en burk.
Klart och kan &tas efter 1 dygn i kylskapet.
Jattegod.

Vill du lite mera jobb sa provar du
Brantevikssill

1 kg farsk stromming, drag av skinnet och lagg i en lag av
1 dl attiksprit 12%
6 dl vatten
0,5 dl salt.

Se till att sillen tacks av lagen. Lat sta i kylskap i 1 dygn.

Blanda 4 dl strosocker, 2 finhackade gula I6kar, 2 finhackade réda I6kar, 3 msk citronpeppar, 3 msk
krossad kryddpeppar, 2 msk krossad vitpeppar, 2 smulade lagerblad och 1 knippe sill.

Sla av lagen fran sillen och |at rinna av. Dela strommingsfiléerna i 3 delar och varva sill med
blandningen i burkar. Skruva at locket hart och van burken upp och ned. Vand burken varje dag sa att
lagen saftar sig och blir jamnt fordelad. Lat sta i kylskap 5 dagar innan servering.

Lite pilligt men jag lovar att det I6nar sig.



Vill du gora en egen snaps till sillen sa ar detta ett juligt recept:

Skar av det yttersta skalet pa en val tvattad apelsin, bara skalet inte det vita innanfor.
Lagg skalet i en stor flaska eller burk och lagg dven i 12 kryddnejlikor, 2 sma kanelsténger, 10 st
kardemummakarnor och 2 msk strésocker.
Sla i en flaska Brannvin special. Lat sta framme i varmen ett par dagar. Sila snapsen och héll upp i fina
flaskor och servera val kyld.

Skal!



