Jorgens Silderet

600 g sma rensede sildefileter
500 g kogte kolde kartofler
1 stor porre

Salt, peber

Fyld:

10-12 ansjosfileter
2 spsk hakket lgg
50 g smgr

3 spsk dild

2 spsk rasp

2 spsk smeltet smgr
1-2 dl piskeflgde
2 spsk chillisovs

Fremgangsmade:

1.

Skaer kartoflerne i skiver
og porrene i tynde ringe.
Bland dem og lzeg dem i et smurt ildfast fad.

Hak ansjoserne og rgr fyldet sammen.

Rul hver sildefilet fast sammen om et klat fyld

og laeg rullerne side om side ( med “abningen” nedad)
i fadet ovenpa kartoflerne.

Strg rasp og smeltet smgr over og szt fadet i en 225 grader
varm ovn i 10 minutter.

Bland flgde og chillisovs. Haeld blandingen over fadet
og lad det fa 20-30 min. Til i ovnen, evt med lidt folie over
hvis retten bliver for mgrk.

En rest, der bliver lunet i ovnen naeste dag, smager ikke dumt....



Sild med hvidlgg og cashewngdder

8 stk rensede sildefileter

50 g cashewngdder groft hakkede
2 fed hvidlgg

lidt smeltet smor

% dl sweet chillisovs

reven skal af en lille lime

Tilbehor:

Se punkt 2 under fremgangsmade

Fremgangsmade:

1. Ngddeblandingen rgres sammen og
breddes ud pa sildefileterne.
Sildene lzegges med skindsidenad et smurt ildfast fad
og sattes i ovnen ved 250 grader

2. Serveres evt. med en lun ragout af sma nye lgg
eller lggtoppe, sukkerzerter eller bgnner i stykker,
grenne asparges og sma nye kartofler.
Grgnsagerne koges let mg@re og parteres i forvejen.

3. De varmes sa hastigt sammen lige f@r serveringen
i en klat smgr til de er gennemvarme.



