50 GODE SILDERETTER

til hverdag og fest

Opplysningsutvalget for Fisk presenterer
her el utvalg av de beste silderettene
fra Faglig Matrad.




STEKTE RETTER I PANNE

Stekt sild.

1kg fersk sild eller

3/4 kg sildefilet

2 ts salt

3 ss hvetemel

1/2 ts pepper
Smer/margarin (il steking

Vask og rens sildz i benfrie doble
fileter. Tork silda godt og dryss litt
salt i buken. Skjeer 2-3 skrasnitt
skinnet pa hver side og vend silda i
hvetemel/salt/pepper. Stek silda ved
middels varme.

Serveres nystekt med kokte
poteter og f.eks. redkal, surkal, pur-
restuing, lok surreti flats, rikost med
ra rodbet, eple, rosin, hodekal og
appelsin.

Vanasjon:

Detsmakerogsa godtafyllesilda;
stor sild fylles i buken og mindre sild
legges to og to sammen med fyll
imellom.

Fll:

a) Fres hakket lok | smor og
bland med 2 ss kapers og 3 ss
hakket persille

b) 3 ss hakket sylteagurk,

3 ss syltet rodbet.

€) 2 ss hakket paprika, 2 ss hakket

stilkselleri og 14 finhakket lok

Sprostekt smasild/brisling
3/4-1 kg smisikd

2 ss hvetlemel

1ts salt

1/2 ts pepper

smer til steking

21/2 dl lettromme

2 88 karve

Skyll fisken godt i kaldt vann.
Knip hodene av destarste - fa gjerne
med innmaten, Terk fiskene godt,
Bland mel. salt og pepper i plastpose.
Rist en handfull fisk av gangen i
posen. Brun smer i pannen, Por-
sjonen blir to fulle stekepanner. Brun
fiskene godt pi den ene siden. Snuog
brun videre til alle er brune og spro.
Bland forsiktig remme og karve.

Server fisken med remme-
sausen, poteter og flatbrod.

Sild med dill

a 700 g sildefileter
1ts salt
11/2-2 ss sennep
1/2 ss mykt smer
1/2 dl hakket dill
Panering:
legg
1/2 d] grovt sammalt mel
1/2 dl kavring
1/2 ts salt
1 kryddermal pepper

Legg sildefiletene med skinn-
siden ned, dryss over sall. Rer sam-
men sennep, smer og dill og smar pa
filetene og brett sildefiletene sam-
men. Vend sildefiletene i sammen-
pisket egg, og sa i mel, kavring og
salt- og pepperblandingen. Stek
sildefiletene i smer i middels varm
panne 2-3 minutter pd hver side,

Server med kokie poteter, ra
revne gulretter og remuladesaus
eller ramme smakt til med sennep.

Friterte sildefileter
1kg smisild eller fiordsild
1 dl hvetemel
1ts salt
litt pepper
soyaolje cller matfett

Rens, vask og fileter silda. Tark
den godt for den vendes i hvetemel
tilsatt salt og pepper. Friter silde-
filetene i olje ved 175°C til de er
gyldne og spro.

Serveres nystekte og varme med
kokte poteter og en frisk rikostsalat
av gulrot, appelsin og eple.

Stekt, syltet sild
1 kg fersk sild, eller ca 700 g fileter
smor eller margarin til steking.

Lake:

ca 2 dl eddik 7%
2 dl fiskekraft
ca 60 g sukker
1ts salt

5 hele pepper

2 laurbarblad
1lok

Vask og rens sildaibenfrie fileter.
Klipp av finnene og terk den. Lett-
brun smaret i stekepannen og brun
silda pent pa begge sider. Legg even-
tuelt den stekte silda pad papir-
handkle noen minutter slik at over-
flodig fett trekkes ut. Avkjel silda.

Kok opp laken med krydder og
avkjel den. Kraften kan kokes pa
skinn og ben fra silda hvis detbrukes
hel sild. Legg sildefiletene i et egnet
fatog hell palaken. Lasilda trekke pa
et kjolig sted ca 1 degn.

Skjar loken i ringer og legg dem
oversildaved servering, eller hadem
pa samtidig med laken. Server brad
cller kolste, varme poteter til.

Silda kan griljeres i mel, salt og
pepper for steking, men da blir laken
noe mer uklar. Laken kan ogsé slies
varm over, Den holder seg i flere
dager nar den oppbevares kaldt.

OVNSTEKTE RETTER
Sildefavoritt

Ca 700 g sildefileter

11/2 ts salt

1/2 dl finklippet persille
1/2 dl finstrimlet purre
11/2 dl flate

2-3 ss sennep

1/2 dl kavring

Varm opp ovnen til 225°C, Legg
filetene med skinnsiden ned pd et fat
Dryss over salt, persille, purre og
legg to og to sildefileter sammen slik
at fyllet vender inn. Legg silda i et
ovniast fat og hell over flate/scnnep-
blandingen. Dryss over kavring og
stek i ovn ca 30 min.

Server med kokte poteter og
rakost

Fersk sild i form
374 kg sma sildefileter
salt

4-6 tomaler

gresslak

1/4 | husholdningsflate
2-3 dl revet gul ost.

Legg sildefiletene takstenslagt i
smurt, ildfast form. Dryss pa salt og
rikelig  med gresslek,  Skjzr
tomatene i skiver og legg disse oppa
silda. Hell over floten og dryss pa
revet ost. Stek formen ved 225°Cica
30 min.

Sild pa epleseng

ca 1 kg smasild/fordsild
1 finhakket lok

1 ss olje

4 syrlige epler

1 8s revet ost

1 ss griliermel

Ta ryggbenet ut av den rensede
silda. Finhakk loken ogla den surrei
oljen til den er blank. Riv ¢plene pa
grovt rikostjern og legg dem i bun-
nen av et ildfast fat. Legg laken over,
og til slutt sildefiletene med skinn-
siden opp. Stra over sammenblandet
ost og griljermel.

Stek silda, omtrent midt i ovnen,
ved 225°C 1 ca 20 min,

Fersk sild med remme
1 kg fjordsild

11/2 18 salt

1/2 ts pepper

4 g5 persille

3 ss dill

2 1/2 dl seterremme

3 ss kaviar

Rens silda og ta ut ryggbenet
Dryss pésaltog pepper. Ror sammen
hakket persille, dill, remme og
kaviar. Legg silda i en ildfast form.
Stek ved 225°C i ca 20 min.

Serveres varm eller kald.
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Aftensrett med sild

12 fjordsild

G ansjos

1 ss smor

2- 3 ss ansjoslake
2 /2 dl kremflote
litt kavring

Rens silda og ta ut rygghenet
Legg en ansjosfilet i hver sild. Silda
legges tett i smurt form med ryggen
opp. Bland flote og ansjoslake og hell
over. Stre kavring pa toppen, Stekes
ved 175°C i ca 20 min.

Eplesild

3/4-1 kg smasild
1/2-3/4 ss salt

2-3 s karri

3-4 syrlige epler
smor eilir margarin
2 ss strokavring
1dl flotemelk

Rens silda i benfric doble fileter,
Dryss salt i buken. Skjser eplene i
tynne biter og krydre dem med karri.
Brett sammen silda s de ser hele ut
og legg dem med ryggsiden opp i et
smurt ildfast fat. Dryss strekavring
over samt litt salt og karri. Stikk ned
noen eplebater mellom silda og for-
del smidtopper av smor eller
ma in over formen. Stek | ovn ved
225°Ci ca 25 min. @s en gang og spe
med flotemelk mot slutten.

Server potetstappe til og rikost
av revet gulrol og finsnittet kal.

Rollmops i eggestand
4-6 ferske sild
2 ss hakket gresslok
salt og pepper
4 egg
1 dl melk
2 s hakket gresslak
Rens, vask og fileter silda, Tork
filetene godt og dryss dem med hak-

ket gresslok, saltog pepper. Rull dem
sammen fra hode mot halen med
skinnsiden ut. Legg silderullene i et
smurt fat med skjotene ned. Visp egg
ogime]k lett sammen. Tilsett gress-
Isk og hell blandingen over silderul-
lene i fatet. Dekk fatet med alu-
miniumfolie og sett det i ovnen ved
180°C i ca 45 min. eller til egge-
standen har stivniet og silda er gien-
nomkokt

Servercs med varm rikost og
kokte poteter.

Gourmet-sild
1kg fersk smasild
1pk (125 g} Gourmetost med

dder
2 ts salt
1 bt kruspersille
1 boks hermetiske tomater

Fileter silda og smer ost pa skinn-
siden. Dryss pd salt og hakket
persille og rull filetene sammen med
skinnsiden ut. Fest rulladene med en

|

Eimxe. Bland resten av osten og inn-
oldet | tomatboksen i hurtigmikser
si detblirjevnt. Hell tomatsausen i et
ildfast fat og legg i rulladene. Dryss
over resten av persillen og stek ret-
ten ved 225°C i 15-20 min,

Server gourmet-sild varm eller
kald med grovtbrad og en frisk salat
ved siden av.

FARSERETTER

Sildckaker
1 kg fersk sild, eller
750 g malt sild
2 ts salt
1/2 ts pepper
1/2 ts malt ingefar
1 hakket lok
ca 1 dl griljerme] eller
1 stor ra potet
1-2 dl melk
Smar/margarin til steking

Skjeer hodet av silda, ta ut innvol-
lene og vask godt. Bruk gierne rogn
og melke i farsen. Mal silda med
skinn og ben en gang. Bland krydder
og griliermel/potet 1 farsen og spe
med melk. Form kaker | hinden med
en fuktet skje og stek kakene | smeor.
margarin.

Serveres nystekte med potetmos
og rakost.

Sildekarbonader
1 kg sild, eller
700 g malt sild (sitdefarse)
11/2 tsalt
1ts grovmalt pepper
11/2 ss potetmel
1-2 dl melk
1 ss finhakket lok
lak

smar il steking

Vask, skrap og rens silda, Skjar
av hodet. Mal silda med skinn og ben
en gang. Rer sildefarsen med sal,
pepper og potetmel: Spe med melk
og ror i finhakket lok. Form til flate
kaker. Stek pa begge sider i brunet
smor. Skjer loken i tynne ringer.
Brun dem i smer og server silde-
karbonadene med brunet lok, poteter
ug gronn salat.

KOKTE RETTER
Sildefrikassé

6-8 sild

ca 2 1/2 dl vann

112 ts salt

8 hele pepperkomn

2 sg eddik 7%

grener av dill eller persille

Gronnsaker:

2 gulretter

1 lite blomkélhode

2 dl gronne erter eller sukkererter
hakket persille

Sitronsaus:

3 ss margarin

3 ss hvetemel

5 dl melk og grennsakvann
salt — pepper

revet skall av 1 sitron

4 ss sitronsaft

Rens, vask og fileter silda Rull
sildefiletene sammen fra hode mot
halen med skinnsiden ut. Legg dem
ctter hvert med skjoten ned i en hoy
panne eller lav kjele. Hell pa sa mye
vann at filetene er knapt dekket. Til-
sett salt og krydder. La filetene
trekke ved svak varme under lokk ca
15 minutter.

Rens gronnsakene og del dem i
ikke for store stykker. Start med gul-
rottene og la dem koke noen minut-
ter far blomkalbukettene og even-
tuelt sukkerertene legges i. Brukes
frosne erter ber de kun skylles i
varmt vann,

Sitronsaus:

Smiclt margarin i en kjele. Tilsett
hvetemelet ogbland godt for melken
og gronnsakvannet tilsettes litt etter
litt. Rer godt hele tiden. La sausen fi
et oppkok far den smakes til med
salt. pepper og sitron. (1 stedet for
sitron kan denne sausen smakes til
med karri, sennep eller ketchup.)

Ta silderulladenc opp av koke-
vannet med en hullsleiv og legg dem
pé et stort fat sammen med grenn-
sakene. Tlell noe av sausen over og
server resten | skdl for seg. Dryss
med hakket persille.

Fersk sild med gront
700 g sildefileter

1ts salt

1kryddermil pepper

1 liten finsnittet purre
1 ss hakket persille
1ts grenn dill

3/4 dl vann

3/4 dl flatemelk

Skyll og terk filetene, Del filetene
pélangs hvissildaer stor. Stralitt salt
og pepper pa hver sildefilet og rull
sammen. Legg silderulleneienkjele,
Dryss salt og pepper over. Fordel
purre, persille og dill over, Hell vann
og flatemelk pA. Legg lokk pi og la
retten trekke i ca 20 min. til silda er
kokt.

Serveres med kokte
gronnsaker og flatbred.

Sitronsild
1 kg fersk sild

Luke:

4 del vann

ca 4 ss sitronsaft
2 ts salt

5 hele pepper

5 hele allehande
1 laurbzerblad

poleter,



Pynt:
dill
tynne sitronskiver

Fjern rygubenet fra den rensede-

silda. Del hversildi 2-3 stykker. Kok
opp laken og la den koke 10-15 min.
Legg silda i en ildfast form eller kas-
serolle, sl laken over og la silda sta
og trekke ved svak varme ca 10 min.
Avkjal silda i laken,

Server silda kald, pyntet med
rikelig klippet dill og sitronskiver.

Gelésild
1 kg fersk sild/760 g filet
21ts salt

Lﬂh‘:

2 ss 7Y% eddik

2 ss salt

4 laurbaerblad

litr <l

10-15 hele pepperkorn
5dlvann

Gelé

5 pl gelatin

3 dl kraft fra laken
eller 1 pk lys aspic

Rens silda og fiern ryggbena c.l'k
at filetene henger sammen i
Dryss filefene med salt. Rull dem
sammen fra halen og sett dem tett
sammen i en kjele. Bland alt til laken,
hell den over silda og la alt trekke ca
10 min.

“Ia filetene opp med feks. hull-
sleiv oglegg dem i en bolle, Sil laken
og mél opp. Bletlegg gelatinen i litt
kaldt vann. Klem utvannet oglasopp
gelatinen i kraften, Avkjales noe for
den helles over silda. Avkjel il det
stivner. Hvelves pd fal, pyntes med
salal ug serveres sammen med pep-
perrotsaus og kokte dillpoteter.

Rollmops
6-8 sild
ca21/2dl vann
1172 dl salt
8 pepperkorn

2 lok
saft av 1/2 sitron
1laurbeerblad

Kryddersaus:

1172 dl majones

2 s romme

3 ss hakket dili

3 ss hakket slangeagurk
revet skall av 1 appelsin
saft av 1/2 appelsin

Rens, vask og fileter silda i enkle
fileter. Rull filetene sammen fra hode
mat halen med skinnsiden ut. Legg
silderullene med skjetenned i en hoy
panne eller lav kjele. Hell pa sa mye
vann at det knapt dekker og tilsett
krydderne. Legg lokk pd. la silda
trekke ved svak varme 15- 20 min. alt
etter tykkelsen.

Server rollmopsenc kalde eller
varme til middag med krvddersaus,
salal og kokte poteter.

Kryddersaus:

Bland majonesen med rommen
og smak til med appelsinsaften. Til-
sett persille, dill, agurk og appelsin-
skall, men spar litt til pynt. La sausen
trekke en stund for servering.

GRAVING

Gravet sild

ca 500 g sildefileter

2 s salt

2 ss sukker

1/4 ts pepper

2 hl finklippet dill (2 ss torket dill)
2 ss finhalkket la

Kiap dypfryste fileter eller frys
filetene 1 dogn far tilberedning. Tin
filetene,

Bland sammen salt, sukker og
pepper og dryss ph kjettsiden av
silda, sammen med dill og lok. Legg
to og to sildefileter sammen (kjott-
siden mot hverandre). Legges i et fat
med kant og settes kaldt 2-3 degn.
Ved oppskizring, skjer filetene pa
skrd i tynne skiver slik at skinnet
ikke folger med.

Server med sennepssaus og
grovi brad eller knekkebrod.
Sennepssaus:

1 ss ravigotiesaus
1 ss sennep

1 ts sukker

1ss vann

1dl olje

grovmalt pepper
1-2 s gresslok

Rer sammen ravigottesaus, sen-
nep og sukker, Vispi vannet og tilsett
oljen i en tynn strile under kraftig
visping,

Smak til med pepper og gresslok.

Sennepsgravet sild

1 kg hel smasild eller fjordsild
5 dl vann

11/2 ss salt

1/2 dl sukker

1/2 dl eddik (35%)

Sennepssaus:

5 ss fransk sennep
2 ss svensk sennep
2-4 ss sukker

11s salt

/2 ts knust pepper
11/2 dl olje

11/2-2 dl vineddik
1dl finhakket dill

Bruk fersk sild. Rens den, skyll
filetene og 4 av skinnet. Dypfrys
filetene 1 degn fer videre til-
beredning.

Bland sammen vann, salt, sukker
og eddik. Legg de tinte filetene i ogla
dem trekke 2-4 timer alt efter
storrelsen.

Sennepssaus:

Rer sammen sennep, sukker, salt
og pepper. Spe med olje, rer godthele
E‘u:lm Smak sausen til med eddik og

il

Legg godt avrente sildefileter i
sausen og la det hele trekke 10-12
timer for servering.

Server kokte poteter til og gierne
godt, grovt brad.

Forasette ekstra smak pd sausen,
kan den smaksettes med 2-3 sskon-
jakk eller litt reven pepperrot. Server
gravet sild som hovedrett eller
aftensrett. Gravet sild herer ogsid
med pd koldtbordet, da gjerne
i:]rver[ med kokte egg, bakt potst og
salat,



STEKTE RETTER

Ovnsstekt spekesild

250 g spekesildfileter (500 g hele
sild)

2 middels store lek i skiver

1ss smer eller margarin

2-3 sg strokavring

2 dl husholdningsflete cller
fotemelk

Vann ut sildefiletene om nedven-
dig. Skyll dem og 14 vannet renne av.
Stek loken gyllenbrun i smer i steke-
pannen. Fordel den stekte loken ut-
over bunnen i et ildfast fat. Vend
sildefiletene i strokavringen og legg
dem over loken i fater. Hell pa flate-
melken og seft fatet inn i ovn ved
250°C. Stek i 15-20 min.

Server kokte poteter eller patet-
stappe til og gierne rarte tyttebeer,

Mormors sildepudding

2 spekesild cller kryddersild
(eller 4 fileter)

8-10 ra poteter

21sk

1-2 g5 smar

CRY

3 dl melk
1/2 ts pepper
| ss griljermel

Vann silda godt ut Hel sild file-
teres far utvanning. La filetene renne
godtav og skjzr dem i biter. Skrell og
skjer poteter og lak i skiver. Fres
leken blank i litt smer. Legg sild,
poteter og lek lagvis i en smurt ild-
Tast form. Stro pd brod og stek retten
ved 200°C ca 45 min.

Server rakost/grennsaker til.

I retten kan kokte poteter brukes,
og da reduseres steketiden Gl det
halve. Lak kan erstattes med purre.

Kryddersild i form

300 g kryddersildfilet, utvannet
6-8 kokte poteter

1 purre i skiver

1lek

1dl klippet dill eller persille

Skjeer silda i biter, 3 cm brede.
Skjer potetene i skiver og hakk
leken. Legg sild, poteter og grenn-
saker lagvis og sl over egg/molk-
blandingen. Stek ved 250°C i 25 min.

Kryddersildposteier (ca 8 stk)
ca 3 flak butterdeig

2 kryddersildfileter (utvannet)
1-2 eggeplommer

ca 1/2 hakket lak

Skjer silda i lange strimler.
Kjevle butterdeigen ut til ca 3 mm
tykk. Stikk ut runde leiver med et
glass ell Legg kryddersildstrimlene
iring pd halvparten ay de utstukne
leivene, ikke helt ut i kanten. Rer

sammen eggeplommene og legg litt
av dem i midten. Legg litt hakket lok
appa og drypp gerne litt sildelake
over. Pensle eventuelt den yiterste
kanten med eggehvite. Legg de
andre leivene over og trykk den godt

saminen i Kkanten. eventuelt
menster med en gaffel. Pynt om
anskes posteiene med rester av but-
terdeigen. Legg posteiene pa steke-
plate og pensle dem med egge-
plomme eller sammenvispet egg
Stek posteiene ved ca 200°C il de
har pen farge og er giennomstekt, ca
20 min.

Kryddersildposteier er fin spise
til en aperitiff, til forrett, buljong med
smé kjottboller eller til aftens, gerne
med en bolle salat.

KOKTE RETTER

Saltsildball

8 spekesildfileter

600 g rit poteter

1lek

pepper og eventuelt salt

ca 1 dl byggmel

ca 100 g sideflesk, lettsaltet

Vann ul  sildefiletene.  Skrell
poteter og lak og mal det sammen
med silda. Rer inn pepper og even-
tuelt salt. Ror sa inn mel til deigen blir
fast nok til & formes, Skjeer side-
flesket i smi biter. Form deigen til
runde baller. Legg 1-2 biter flesk i
hver sildeball. Tegg s4 ballene i
kokende, lettsalict vann. La dem
trekke ca 3/4 time.

Tilbchor: Smer, flatbrod og kal-
rotstappe.

KALDE RETTER

Sildegodt

3-4 spekesild (utvannet)
3 dl eddik 7%

4 1/2 dl sukker

L liten purre

1lok

1 riad og 1 grenn paprika

Skjeer filetene i 1 cm biter pa skrd,
Kutt purre, lok og paprikai smébiter.
Legg sild og grennsaker lagvis i en
krukke.

Kok opp eddik og sukker og hell
laken over nér den er kald.

Tomatsild

1 dl ketchup

1 dl soyaolje

3/4 d1 5% eddik

2 ss sukker

3-4 spekesild, 6-8 fileter
1lek

2 sylteagurker
1laurbarblad
noen nellikspiker

Rarsammenketchup, soyaolje o
eddik til en jevn saus. Smak il mi
sukker. Vann ut silda, Rens, vask og
fileter silda. Terk den godt og skjar
den opp i meget sm biter, Bland den
ilomatsausen sammen med loken og

sylteagurken som er finhakket
Bland godt og tilsett laurbzerblad og
nellikspiker.

La silda trekke et Kjolig sted ca 1
uke.

Karrisild

46 kryddersildfileter (utvannet®
1 pk majones (185 g)
ca 1 dl lettremme
11/2-2 ts karri
2 kokte eg
Pyt
1 tomat
slangeagurk

Bland majones og remme og
smak til med karri. Skjeer silda pa
skrd, 2-3 cm brede stykker. Anrett
sild og egg pa et fat. Hell sausen del-
vis over silda. Pynt med tomat og
slangeagurk.
Alterativ: Bland karri, majonesog
sild i et fat med kanter p4, legg noen
sildebiter til side til pynt. Leg epge-
gatene pa toppen. Pynt med silde-

itene.

i



Islandsk sitronsild

4-6 saltsild- eller kryddersildfileter
(utvannet)

Lake:

Saft av 3 sitroner (ca 2 dl)
1-2 dl vann

2 ss klippet dill

250 g sukker

1 liten lak i ringer

10 grovmalte pepperkorn
2 sma gulretter i terninger
1Titen purre i tynne skiver

Ror sukkeret ut i sitronsafl og
vann. Skjer silda i 2 cm brede styk-
ker og lege dem i en bolle/krukke
lagvis med purre, lok og gulrot-
terninger. Dryss dill og pepper mel-
lom lagene.llell oversitronsaften. La
silda trekke 2-3 dogn for servering.

Enebzrsild

6 kryddersildfileter (utvannet)
3 dl eddik 5%

2 dl sukker

2 ss encbar

5 allehandekorn

Kok opp eddik med sukker,
knuste enebaer og allchandekorn.
Avkjol. Skjr filetene i pene stykker
og legg dem i krukke eller glass, Hell
den kalde laken over silda og la den
std og trekke minst en dag for
Servering.

Sild i hetvin

4-6 kryddersildfileter (ca 600 g)
11/2 dl hetvin (gjerne hjemmelaget)
1/2 dl sukker

2 55 7% eddik

2 lok

2 grenne paprika

1ht dill

Vann ut silda hvis den er sveert
salt, Bland vin, sukker og eddik og
ror til alt sukkerel er opplast. Smak
laken godt til s& den blir passe sot.
Skjar silda i biter, lakringer, paprika-
strimler og dill lagvis i glass eller
krukke. Hell over laken. La silda
trekke minst et dogn pd et kjelig sted.
Favorittsild
4 spekesildfileter (ca 400 g)

2 /2 dl lettromme
2 ss ravigoltesaus
1 55 sitronsaft

1 ss sukker

3 ss finhakket dill
2 hardkokte egg
1 slangeagurk
2 tomater

Vann ut silda hvis den er sveert
salt. Bland remme, sitron, ravigot-
tesaus, sukker og dill og smak
sausen godt til. Skjeer silda i biter pd
skrd og legg pd serveringsfat Hell
sennepsrommen over. Pynt fatet
med eggebdter, agurkskiver og
tomat.

Sildefryd

4-6 kryddersildfileter (utvannet)
1-2 lek

4-6 epler

5-6 dl lettremme

2 ts sukker

kruspersille

radbeter

Skjaer sildefiletene i biter og legg
dem pé flatt fat. Grovhakk loken og
stre den over. Fjern kjernehusene,
skjer eplene i terninger og legg dem
over silda. Bland forsiklig romme og
sukker og dekk eplene,

Pynt med kruspersille og rod-
beter like for servering.

Kokte poteter og flatbred til.
Husets spesialsild
6 kryddersildfileter
1liten boks mandariner
1 banan
1-2 epler
2 sylteagurker
Saus:

2 dl majones

2 dl remme 20%

3 ss tomatketchup

1 ss sherry

10-12 valnetter til pynt

Skjeer utvannede fileter i biter
som til sursild. Del de avrige ingre-
dienser i biter. Lag sausen. Legg til

Sildegodt, side 11.
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side til pynt noen sildebiter,
mandarinbater og valnetter. Bland
sausen med resten. Smak evt. tilmed
krydder. Pynt med sildebiter,
mandarinbiter og valnetter.

Grovt brad og godt drikke ril.

Lettvint silderett
2 spekesild

1 purre

1dl hakket dill

3 hardkokte egg
150 g smer

Legg den utvannede silda opp pi
serveringsfat. Bland finhakket purre,
dill og ege. Hell dette oversilda Brun
smaret og hell dette over i serve-
ringssyeblikket. Nykokte poteter til.

Banansild
2-3 porsjoner:
2 saltsildfileter (utvannet)
1-2 bananer
Saus:
ca 5 ss majones
3 s flote
cal1/2 ts sennep
ca 1/8 ts paprikapulver
Skjer/klipp silda i ca 2 cm brede
stykker, skjzr bananene i skiver.
Anrett dette pent pa et fat. Rar sam-
men sausen og hell den over silda.




Kryddersild i det grenne

2-3 kryddersildfileter (utvannet)
4 ss majones

4 ss lettromme

2 ts sennep

1/2 finsnittet purre

1 ts gronn dill

1hakket sylteagurk

1ss kapers

2 hardkokte egg

Skjeer silda i skrd biter og legg
dem pa serveringsfat. Rer sammen
majones, remme, sennep, purre, dill
og sylteagurk. Hell sausen over
sildebitene. Dryss kapers over. Pynt
med hakket egg eller eggebater.
Serveres nylaget med brad eller med
kokte poteter.

Sildesalat

6 kryddersildfileter (utvannet)
2 dl ketchup

2 dl sukker

1 dl eddik 796

2 store finhakkede lok

ca 4 rd revne gulretter

ca 3 hakkede sylteagurker

litt agurklake

Sildesalat, side 13

Skjeer filetene i smi terninger.
Bland sammen ketchup, sukker og
eddik. Bland alle ingrediensene lett
sammen. La salaten st litt for bruk.

Sild med redbetsalat og egg

2 kryddersild
1bt gresslok
4 hardkokte egg

Rodbetsalat:

3 dl syltede radbeter
1 cple

1/2 lak

3-4 kokte poteter
175 g lettmajones

4 ss ramme

litt reven pepperrot

Islandsk sitronsild, side 12.

Fileter silda og vann den ut. Skjaer
filetene opp 1 2-3 cm brede stykker.
Legg dem pent pa et fat slik at de ser
ut som hele fileter, Hakk gresslaken
og legg en stripe mellom hver filet.
Pynt med halve hardkokte egg og
salat.

Redbetsalat:

Hakk rodbetene, skrell eplet og
potetene og skjer dem i terninger.
Finhakk lgken. Rer sammen majo-
nes og romme og bland i redbeter,
eple ug poteter. Smak til med reven
pepperrot.

Server bred og smar til,




STEKTE RETTER

Gratinerte sildesmorbrod

3-4 varmrakte sild
rikelig med dill

1 ss smar

1/2 ts paprikapulver
4 skiver formloff

Fyll

1 ss hvetemel

1'ss smor

ca 2dl 20% flete
11/2 dl Jarlsbergost
salt

172 dl red paprika
paprikapulver

Bland smer og paprikapulver og
smor loffskivene. Stek skivene pent
gyldne. Rens silda og legg fileter pa
hver loffskive. Tiakk dill og ha rikelig
pa hver skive,

Fyll.

Smelt smer, rer inn mel og spe
mexd flote. Riv osten og rer den inn.
Smak til og ha finhakket paprika i til
slutt. Fordel fyllet over sildefiletene
og gratiner dem 5-7 min. under gril-
len til de er pent brune.

Sildeform med rokt sild
4-6 rekte sild/6-8 bakling
2 lak

1-2 ts salt
1 ege
2 ss flote

Silda renses fri for skinn og ben
ogleggesien smurtildfast form. Stre
ﬁnhaﬁ-et lok og sall over. Visp sam-
men med egg og flate og hell over.
Stek i ovn i 10-15 min. ved 225°C.

Eggekake med rokt sild
(Sildeeggekake)
4 rokle sild/6-8 bekling

CgR
1ss hvetemel
1 d]l melk
3ss hz]:\'k('l gresslek
margarin

Visp sammen egg, hvetemel,
melk og gresslak. Smelt margarinen
i en stor panne og hell eggebland-
ingen i, la den stivne litt ved svak
varme. Legg de hele, rensede silde-
filetene pa eggemassen i et stjerne-
menster og dekk il med et lokk eller
aluminiumsfolie. La eggekaken st
ved svak varme til den har stivnet.

Scrveres varm til middag med
nykokte poteter og en frisk rikost-
salat Kald sildeeggekake er god som
pdlegg sammen med syltet radbet.

Luksus boklingsufflé

2ege
1 kryddermal salt
1 kryddermdl kajennepepper

Smer en ildfast form. Dekk bun-
nen med hakket dill. Fla skinnet av
bekli og fiern e ben.
Legg baklingfiletene pa dillen. Visp
kremflaten, ror inn eggeplommene.
Smak til med salt og pepper. Visp
eggehvitene og vend dem i til shutt,
Hell suffléreren over og stek retten
ved 225°C i ca 15 min.

Server suffiéen varm eller kald
med bred og tomatsalat.

Pai med rokit sild
FPaideig:

200 g hvetemel
1/2 ts salt

100 g margarin

2 ss vann

yll:

3cgg

3 dl melk

2 sls hakket dill

salt — pepper

1liten finhakket lak

300 g rokt sild (2-3 stk)
11/2 dl reven ost

Bland salt og hvetemel. Margarin
smuldres i til massen blir finkornet
og jevn. Tilselt vannet og arbeid
deigen lett sammen. Pakk den i alu-
miniumfolie og la den hvile kjolig ca
30 min,, mens fyllet lages. Trykk ut
deigen i en stor form eller flere smi.
Fyli:

Visp egg og melk lett sammen.
Tilsett dill, salt og pepper. Finhakket
lok og oppdelt sild fordeles i formen
og eggeblandingen helles pa. Stra ost
over. Stekes ved 225°C i ¢a 25 min.

Rkl sild med grent
400-500 g rakt sild (4-5 stk)

ca 3/4 dl flate
1/2 ts timian
1/2 ts pepper

Rens fisken for skinn og ben.
Vask og rens purren og skjer den i
ringer og agurken i ganske tynne
strimler.

Smer en ovnsfast form og lege
purre og agurk i bunnen. SIi over
floten og legg sildefiletene oppd.
Sammenvispet remme kan brukes i
stedet for flate. Det smaker ogsi
deilig. Dryss over krydder. Dekk
formen med aluminiumfolie og stek
i ovnen ved 250°C i ca 20 min. Etter
halve steketiden tas folien av.

Kokte poteter og flatbred smaker
godt til, men brod kan ogs4 brukes.

KOKTE RETTER

Rokt sildepakke og poteter
500 g (3-4) rekte sild
poleter
eggesmear med gresslok

Pakk silda i aluminiumfolie. Sett
pé poteter til koking som vanlig. Nar
putt'fenehaf’kukliSminuTtEnlegiEﬁ
sildepakken oppé potetene. La den
dampe under lokk til potetene er

ige.
Server sild og poteter med egge-
smar filsatt gresslak. Flatbrod til.

KALDE RETTER

Beklingsalat med selleri

6 boklinger

2 mellomstore epler
1 sellerirot

4 ss majones

4 ss lettremme

1
h:ffet persille

Selleriroten vaskes og skrapes
godt Kok den knapt mer i lettsaltet
vann i ca 30 min. Hardkok egget (ca 8
min.). Rens beklingen i skinn-ogben-
frie fileter og grovhakk disse, Skjer
eplene og den kokte sellerien i strim-
ler og bland dette sammen med de
hakkede beklingfiletene. Ror majo-
nes og leitremme godt sammen.
«Lofts denne sausen lett inn i
beklingblandingen. Ta ut eggeplom-
men av det kokte egget. Gni plom-
men giennom en sikt direkte over
beklingsalaten. Den kokte egge-
hviten finhakkes og drysses over ret-
ten sammen med ﬁakket persille.

Retten serveres med knekkebrad
O smer.

Marinerte rokesild med bakt
smipotet

5-6 rakte sild
1bt gresslak
3-4 reddiker

Marinade:

2 58 7% eddik

2 ss vann

2 ssalje

1/2 ts pepper
20-30 smd poleter
salt

Rens fisken forsiktig og legg file-
tene mest mulig hele i et dypt fat
Klipp over rikelig gresslok og pynt
med reddiker. Rist sammen mari-
naden og hell den over, Ber sta og
trekke minst 2 timer.

Skrubb potetene og legg dem tett
sammen i en ildfast form, Dryss pd
salt og bak potetene ca 1/2 time ved
200°C.
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STELL AV FERSK SILD

Dersom vi kjeper hel, fersk sild er det viktig 4 rense den
straks vi far den hjem.

Skrap sildeflosset av under vann fra hale mot hode. Skjar
av hodet, klipp opp buken og fiérn innvollene,

RENSING AV FJORDSILD

(og annen mindre sild)

Skyv tommelfingeren langs ryge- Stikk sd pekefingeren inn under rygg-
benet fra gattipningen ned til halen. Snu  benetog skyv den under benet fra halea mot
silda. Skyv tommelfingeren langs ryggbenet  hodet. Filetene henger sammen | ryggen.
pi samme siden fra gattdpningen ogoppmot  Vask og terk silda.
hodet. Nd er ryggbenet festet bare pd den ene

siden av fileten,
RENSING AV STOR SILD
Dersom silda har rogn/melke legges denne i kaldt vann,
Blandes i farse cller tilberedes separat.
Benfrie fileter fir vi slik:

Klem langs ryggen pi silda. Skyv fiskekjottet fra benet -
Leggsildaivenstrehdnd medryg-  vekselvis med tommel- og peke-
gen ned. Stikk pekefingerogtom-  hinger. Filetene henger ndsammen
‘r]nel;:llﬁngerinn pahversideavrygg- i ryggen.

el

"FILETERING AV SILD

Bade stor sild og mindre sild ryggbenet fra hodel mot halen. (il. Dette gir to fileter som ikke
kan fileteres slik: Snu silda og gienta. Sett kniven  henger sammen i ryggen.

Bruk en myk, skarp fil¢- innved bukbena og skjar tett inn- Vask og tork silda.
teringskniv. For kniven langs

T
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-, STELL AV SALTET SILD

UTVANNING OG RENSING
Det er best & vanne ut silda for rensing, Er silda for salt
ctter utvanning, legges filetene i skummet melk.
Skyll godt etterpi

FILETERING AV HODEKAPPET SALT SILD

Bruk en skarp, myk kniv.

1 Legg kniven pa skrdl innti] 2. Skjeer ut bukbena siik: Press 3. Ta tak i skinnet overst ved
rygebenet ved nakken. Skier p4  knivbladet under sildebena og nakken og trekk av-skinnet.

skri langs rvggbenet mothalen.  skjar dem ut.
S silda og gicnta
Né har du to fileter og ryggben

hver for seg.




	bilde1
	bilde2
	bilde3
	bilde4
	bilde5
	bilde6
	bilde7
	bilde8
	bilde9
	bilde10

