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Recept pa Blekinges
nya landskapsratt

Sénapsmarinerad sill
med potatissallad for 4
personer

Ca900g hel, urtagen sill
1agg

3 msk dijonsenap

1 tsk socker

2 dl vispgradde

11/2 di grovt ragmijol
1/2 dl strébréd
kallpressad rapsolja
smor, salt, peppar
Gurkyoghurt

1liten gurka

2 msk attiksprit (12 %)
4 msk socker

6 msk kallt vatten

1 dl hackad persilja

2 dl matyoghurt (10 %)
Potatissallad

400 g farskpotatis
250 g knippmorotter
8 radisor

1 liten rédlok

23 salladslékar

23 msk farskpressad
citronjuice

1 pase babyspenat

Gor sa hér:

1. Vispa ihop dgg, senap,
socker och vispgrédde.
2. Skar bort huvudet pa
sillen. Lagg sillen i
marinaden och vand runt
sa att den técks av
smeten. Lat st évertackt
i kylen 3 timmar.

3. Gurkyoghurt: Dela
gurkan pa langden.
Skrapa ut kdrnorna med

en sked. Skar gurkan i
mindre stavar. Blanda
attika, socker och vatten
med 1 krm salt och 1 krm
peppar. Vispa runt tills
sockret har 16sts upp.
Blanda med gurkan. Stall i
kylen fram till servering.
4, Potatissallad: Koka
potatisen mjuk. Skala och
skér mordtternai 23 cm

_bitar. Koka morétterna

mjuka.

5. Skar radisorna i tunna
skivor. Skala och skar
rodldken i tunna skivor.
Strimla salladsléken.

6. Blanda potatis och
mordtter med 1/2 dl olja.
Smaka av med citronjui-
ce. Krydda med salt och
peppar. 2

7. Blanda i radisor, rodldk,
salladslok och spenat
strax fore servering.

8. Hall av gurkan. Blanda
med persilja och
matyoghurt.

9. Ta upp sillenur
marinaden och Iat rinna
av.

10. Blanda ragmijél och
strobrod. Vand sillenii
blandningen.

11. Stek sillen i omgangar
i smor i en stekpanna, 23
minuter per sida, den ska
fa en knaprig yta. Salta
och peppra under
stekningen. Servera
genast med potatissallad
och gurkyoghurt.

Sena

KARLSKRONA
Alsoppan, Blekinges
forra landskapsritt, kan
kinna sig rokt.

Den tidigare Karlskro-
nabon, Andreas Almén,
ligger bakom den
vinnande ritten och han
berittar att konkurren-
sen for att vinna
Ica-tidningen Buffés
pris var stenhard.

— Eftersom jag 4r uppvux-
eniBlekinge drjag saklart
sald pa sill och darfor blev
sillen en viktig ingrediens,.
sager han.

Forutom dran belénades
alla vinnande bidrag med
5000 kronor och Anders
Almén kanner sig hedrad.

— Jag arbetar som teater-
tekniker i Stockholm, men
har dven arbetat som kock
och matlagning 4r en av
mina passioner i livet.

Juryn bestod bland an-
nat av Blekinges lands-
hovding Gunvor Eng-
strém, och hon tyckte att

psmarinerad sill
— en vinnande smakhit
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VINNARSILLEN. Den fore detta Karlskronabon Andreas Almén vann juruns smakldker

med sin sillratt.

ratten kiandes frasch och
helt ratt.

—Det kidnns ratt att for-
knippa sillen som Bleking-
es landskapsritt och den
borde vara ett riktméirke,
berattar hon.

Provsmakningen var

till for att hitta moderna
landskapsritter, baserade
pé lokala rdvaror, som ska
representera landskapet i
en kommande kokbok fran
Ica.

Forutom  senapssillen
korades dven tva andra

vinnarritter, nimligen
rokt salt sill med punsch-
gelé och bocklingssallad
med #pple och rodbetor.
Kokboken, Sveriges nya

landskapsritter, sldpps
den 15 mars.
Emelie Sunesson






