ROKT SIK-
OCH AGGRORA
PA SYARTBRO

INGREDIENSER

1 46gg *

1 msk Kokar senap

1tsk rodvinsvindger
2 dl rapsolja *

salt

vitpeppar frén kvarn
3 msk finhackad dill *

2 |6skokta agg *

1 st varmrokt sik, rensad frén skinn och ben *
80 grsikrom *

6 skivor svartbrod *

dill till garnering *

*

Produkter markta med stjérna * finns att
képa alandska. Fraga i din butik om du inte
hittar.

GOR SA HAR:

Rensa siken frédn ben och skinn, smula sénder
fiskkottet ndgot. Koka tvé dgg 16skokta, kyl,
skala och finhacka. Vispa samman dgget
med senap och vindger. Fortsatt att vispa
och tillsatt oljan i fin strdle till en homogen
majonds. Smaka av med salt och peppar.
Vand ner den hackade dillen, dggen och det
rensade kottet av rokt sik. Vand férsiktigt
samman till en fin rora.

Skar upp svartbrodet i skivor och stek i rikligt
med ACA smor (brédet ska inte bli hart.)
Klicka pd sik-réran ovanpd, garnera med
sikrom samt dillkvistar.

Servera gdrna med en kall &landsk 4.
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