Saltstegte sild fra Bornholm

4 personer

Ingredienser:

4 stk. spegesild
100 g rugmel

4 stk. log

peber

salt

smor til stegning
olie til stegning
grov sennep ( gerne bornholmer)
4 skiver rugbrgd
redbeder

fedt til rugbrgdet

Sadan ger du:

Skyl og rens fiskefileten. Skeer af hale og rygfinne

Laeg den i rigeligt med vand i ca 24 timer. Skift vandet efter 12 timer.

Sildefileterne vendes i rugmel, som er krydret med salt og peber

Skeer lgg i tynde skiver og de steges brune. Til sidst kan der tilseettes lidt @l for at gare lggene blade.
Steg fileterne sprade i smar tilsat lidt olie. Da kan du stege de pa hgjere blus og du far en spradere
sild.

Serveres pa fedtsmurt rugbred med de blgde Igg, sennep og redbeder. Selvfalgelig med gl og
snaps



