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Stegt sild | lage

e ) stk hele sild

e | tsk grov sennep
e | xg

e 2 spsk. rugmel

e |log

e | rgdt &ble

o 2 dleddke

e | dlvand

o | )5 dl sukker

o 2 kviste frisk timian
e | stk sylteglas (7,5 dI)

I, Skreel lzgene, og skeer dem i skiver/ringe (ca. 2 mm i tykkelsen). Skaer blet i tynde bade.

2. Kom eddike, vand og sukker op i en gryde, og kog det op. Nar lagen har kogt i 2 min., tilsaettes

log, &bler og timian. Kog i 3 min., og sluk for varmen. Lad lagen sta i gryden, til den skal bruges.

3. Sylteglasset skal skoldes, inden det skal bruges, sa der ikke er bakterier i glasset, ndr silden kommer

4. Heald /2 liter vand i en gryde, og kog det op. Nar vandet koger, heeldes det over i det tomme
sylteglas. Luk det, og kar glasset rundt, sa vandet kommer rundt i glasset og pa ldget. Veer sikker
pa, at laget er lukket, sd du ikke far kogende vand ud over dig — hold evt. glasset med et

viskestykke, da det bliver varmt.
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5. Abn glasset, og hald det varme vand vaek. Nu er sylteglasset skoldet og helt rent, s& pas pa med

ikke at sztte fingrene ned i glasset. Lad det sta pa bordet, til det skal bruges.

6. Krydr sildefileternes kadside med salt og peber, og pensl med
grov sennep. Buk nu sildefileten pa den lange led med

kedsiden indad, som pa billedet til hgjre.

/. Vend nu de foldende sildefileter i sammenpisket g og

derefter i rugmel. Steg dem i olie pa begge sider pa en varm

pande. Nar de er stegt feerdige (ca. 4 min. pa hver side)

lzgges de op i det skoldede sylteglas.

8. Heeld nu den lune lage inklusiv lag, &bler og timian over sildene (lagen skal daekke). Luk

sylteglasset, og st et meaerkat pa med dato og gruppenummer. Saet glasset i kaleskabet, og lad

sildene treekke i min. 4 dage.

N8RDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



