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Bagt, syltet sild

med rabarber og rygeostcreme

6 stykker smarrebrad

Syltet sild

6 dobbelte silde fileter

1 stort sommerlag eller skalotteleg
2 dl rabarberstaengler

skal af 1 gko-citron

2 laurbaerblade

1172 dl aebleeddike

2 spsk honning

11/2 dl rapsolie

havsalt og friskkvaernet peber

Syltede rabarber

2 dl rabarberstaengler
1dl vand

1dlI sukker

1/2 dl eddike

Rygeostcreme

75 g rygeost

1dl cremefraiche 38 %
1-2 riv af en muskatned
lidt skal af 1 gko-citron

havsalt og friskkvaernet peber

Anretning
blad timian fra potte eller karvel

6-8 skiver rugbred

SYLTET SILD
Saet ovnen pa grillfunktion ved 250 grader.

Skeer eller klip rygfinnerne af og pensl skindsiden af
fileterne med rapsolie og drys med salt. Leeg dem med
skindsiden opad pa en bageplade med bagepapir og kom
dem i den varme ovn i ca. 4-6 minutter, til de har faet en
anelse farve, men stadig er saftige indeni. Lad dem derefter
kole af.

Skeer leget over pa langs og skaer det derefter i tynde
skiver. Sauter lggskiverne i 2 spsk olie i 5 minutter i en sau-
terpande ved middelvarme og krydr med lidt salt og peber.
Skeer imens rabarberstaenglerne i stykker a 1cm og kom
dem i sauterpanden sammen med citronskal, laurbaerblade
og eddike. Lad det koge op og kog i 2 minutter, smag
derefter til med salt, peber og evt. lidt ekstra honning - det
skal have en syrlig smag.

Laeg de afkelede silde leter i et skoldet sylteglas i flere lag,
skiftevis med grentsager, eddikelage og olie. Slut af med
olie. Lad sildefileterne st& pa kel min. natten over. De hol-
der sig 5-7 dage pa kal.

SYLTEDE RABARBER

Skeer rabarberne i stykker a 1 cm. Kog vand, eddike og suk-
ker op i en kasserolle, kom rabarberne i og treek kasserollen
af blusset. Lad rabarberne traekke ved eftervarmen i 15
minutter og kom dem i et sylteglas.

RYGEOSTCREME

Ror rygeosten sammen med cremefraiche og smag til med
muskatngd, citronskal, salt og peber. Kom cremen i en lille
sprojtepose.

ANRETNING

Tag sildene og evt. lidt af legene op og lad dem dryppe af i
en sigte eller pa kaekkenrulle.

Rist rugbradet let i en bradrister. Det ma ikke blive hardt,
men skal bare varmes op og fé lidt ristet smag i kanten.
Anret silden pa rugbradet med sma dutter rygeostcreme.
Slut af med syltede rabarber og evt. lagene fra silden samt
timian eller kervel.

MOMERNS AAMANNS SM@RREBR@D

Opskriften er fra bogen “AAMANNS SMZRREBRZD”
af Adam Aamann, Politikens Forlag, 2016.

Aamanns

aamanns.dk | TIf +45 2080 5200 | info@aamanns.dk




