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APELSINSILL

600 gr urvattnad saltsillfilé
Lag:
1½ dl pressad apelsinsaft
finstrimlat skal från en apelsin
1½ dl socker
½ dl ättika ( 24 % )
½ dl vatten
½ purjolök
½ apelsin
10 vitpepparkorn
10 kryddpepparkorn

Koka upp apelsinsaft, socker, ättika och vatten och låt kallna. Skär sillen i bitar och skiva purjolöken och apelsinen. Krossa pepparkornen. Varva sill, purjolök, apelsin och peppar i en burk. Häll på lagen. Låt stå svalt minst ett dygn. Apelsinerna kan bytas ut mot annan liknande citrusfrukt som clementin eller blodapelsin.

BASILIKASILL 1

600 g sillfilé
Lag:
1 liter vatten
2 dl ättika
2 msk salt

Sås:
1 kruka färsk basilika
4 dl creme fraiche
1 klyfta vitlök
salt och peppar

Blanda lagen och lägg i sillfilén. Låt stå svalt över natten. Ta upp sillen och låt rinna av. Plocka basilikan och grovhacka den. Blanda creme fraiche, basilika och pressad vitlök i en mixer. Kör tills blandningen tjocknat och blivit ljusgrön. Smaka av med salt och peppar. Vänd ner sillen. Låt stå svalt i två dygn.

BASILIKASILL 2

10 PERS.
1 sats inlagd sill
2 dl crème fraiche, franska örter
1 dl gräddfil
1 msk majonnäs
1 kruka färsk basilika
1 msk pressad lime
1 rivet skal av en 1/2 lime
1 vitlöksklyfta
en nypa havssalt
några varv svartpeppar

Plocka upp sillbitarna ur inläggningslagen och låt dem rinna av lite.Blanda crème fraiche, gräddfil och majonnäs med lime, salt och peppar.Varva sill, grovt hackad basilika och sås i en kruka och låt stå 1-2 dygn. Sillen håller sig ytterligare 4-5 dygn i kylen.

BRANTEVIKSILL


1 kg sillfilé som flås och läggs i följande lag:
6 dl vatten
1 dl Perstorps ättika (24%)
2 msk salt
Lag:
5 dl socker
40 krossade vitpepparkorn
40 krossade kryddpepparkorn
2 stora gula lökar, hackade
2 stora rödlökar, hackade
1-2 msk citronpeppar
2 smulade lagerblad
1 stor knippa hackad dill 

Låt sillen ligga i den första lagen över natten på sval plats.
Ta därefter upp sillen och låt den rinna av.
Blanda alla ingredienserna till inläggningen och varva därefter den avrunna sillen med blandningen i en hög glasburk.
OBS! Det skall inte vara någon vätska i vid inläggningen. Låt Inläggningen dra några dagar i kylskåp .

BRYGGARSILL

600 gr urvattnad saltsillfilé
Lag:
2½ dl socker
knappt ½ dl ättika ( 24% )
½ l ljust starköl ( lager )
2 kryddnejlikor
1 msk hel kryddpeppar
2 lagerblad
2 humlekottar ( finns i hälsokostbutiker )
ca 10 enbär
1 stor skivad rödlök
1 liten skivad morot
1 liten bunt dill, hackad

Skär sillen i mindre bitar. Blanda lagen, koka upp och låt svalna. Slå lagen över sillen och låt stå kallt minst två dygn.
CHILISILL 1

600 gr urvattnad saltsillfilé
Sås:
1 dl chilisås av ketchuptyp ( Heinz )
1 msk tomatpuré
1 msk vinäger
½ dl olja
1 hackad gul lök
1 pressad vitlöksklyfta

Skär sillen i bitar. Blanda chilisås, tomatpuré och vinäger. Tillsätt oljan droppvis under kraftig vispning med mixer eller matberedare. Rör i lök och vitlök. Vänd i sillen. Låt stå kallt i två dygn.

CHILISILL 2

10 PERS.
1 sats inlagd sill
2 dl crème fraiche
1 dl gräddfil
1 msk majonnäs
2 små färska jalapenoschili
1 msk honung
1 msk pressad lime
1 rivet skal av en 1/2 lime
1 vitlöksklyfta
en nypa havssalt
några varv svartpeppar

Gör en stor sats inlagd sill och dela upp den. Blanda en grundsås med crème fraiche, gräddfil, majonnäs och salt och dela upp den i småskålar. Krydda sedan för glatta livet. Detta recept
ger en härlig balans mellan den söta honungen och den starka chilin.

Plocka upp sillbitarna ur inläggningslagen och låt dem rinna av lite. Dela
och kärna ur chilin och blanda med sockret. Blanda crème fraiche, gräddfil
och majonnäs med honung, lime, pressad vitlök, chili, salt och peppar.
Varva sill och sås i en kruka och låt stå 1-2 dygn. Sillen håller sig ytterligare 4-5 dygn i kylen.

CHILISILL III

8  stora inlagda sillfiléer ( ca 600 g ) 

1/2 dl sweet chilisås 

1  lime - rivet skal & saft utav halva. 

1 msk olivolja 

1 dl matlagningsyoghurt 

1 dl crème fraiche 

1/4 tsk salt 

  svartpeppar från kvarn 

Gör så här:

1. Skiva sillen och låt den ligga i ett durkslag.

2. Blanda samtliga ingredienser till en chilisås.

3. Blanda sill & sås, lägg i sillburk eller serveringsskål. 

CIDERSILL

1 burk inläggingssill, 420 gr
1 litet äpple
1 liten lök
1 tsk socker
1 dl äppelcider
2 dl matlagningsyoghurt
1 msk citronsaft
1 knippa finhackad dill
1 krm svartpeppar

Skölj sillfiléerna i kallt vatten. Finhacka äpplet och löken. Rör i sockret i cider tills det löst sig. Lägg filéerna i ett lämpligt kärl, lägg på äppel- och lökhacket och häll över ciderblandningen. Låt stå kallt ca 12 timmar. Blanda matlagningsyoghurten med citronsaft, dill och peppar. Ta upp sillfiléerna och låt dem rinna av. Skär dem i bitar och lägg på ett uppläggningsfat. Ta upp lök och äpple med en hålslev och lägg ovanpå sillen. Bred över yoghurten och låt stå kallt ytterligare ca 12 timmar.
CURRYSILL MED SOLTORKADE TOMATER

10 PERS.
1 sats inlagd sill
2 dl crème fraiche
1 dl gräddfil
1 msk majonnäs
1-2 msk curry, gärna indisk
1 nypa havssalt
några varv vitpeppar
1 dl finskurna soltorkade tomater

 Plocka upp sillbitarna ur inläggningslagen och låt dem rinna av lite.
Blanda crème fraiche, gräddfil och majonnäs med kryddor och tomater. Varva
sill och sås i en kruka och låt stå 1-2 dygn. Sillen håller sig
ytterligare 4-5 dygn i kylen.

FARMORS CITRONSILL

3-4 filéade urvattnade islandssillar

Lag:
saft av 3 citroner
2 kkp socker, lite vatten
2 msk klippt dill
1 liten, skivad lök
6-10 grovkrossade kryddpepparkorn
2 små skivade morötter
1 liten skivad purjolök - även det gröna

Blanda alla ingredienserna till lagen och häll den över sillen, som skurits i skivor eller bitar och lagts i en trevlig kruka. Rör om med två gafflar och låt sedan sillen stå på kallt ställe i två dygn.
CITRON- OCH KORIANDERSILL
4 st urvattnade sillfiléer 

1 st citron 

1 msk koriander 

1 st liten gul lök i skivor 

  en liten bit purjolök i strimlor (den gröna delen) 

  Lag: 

1/2 dl ättikssprit (12%) 

1 dl strösocker 

2 dl vatten 

Gör så här:

Blanda samman ingredienserna till lagen och rör tills sockret löst sig. Tvätta citronen noga. Dela den och tillsätt saften och skalet av ena halvan. Skalet ska vara skuret i fina strimlor. Skär den andra halvan av citronen i skivor och dela dem i kvartingar. 

Lägg ner sillfiléerna i lagen tillsammans med citronbitarna, purjolök, lök samt 1 msk grovt krossad koriander. 

CITRON & LIME SILL

600 gr urvattnad saltsillfilé
1 liten skivad gul lök
5-6 skurna dillstjälkar

Lag:
3½ dl vatten
½ msk ättika ( 24% )
2 dl socker
20 kryddpepparkorn
2 lagerblad

Sås:
2 dl majonnäs
6 dl gräddfil
rivet skal från 1 limefrukt
rivet skal från ½ citron
1 msk pressad limesaft
1 msk pressad citronsaft

Koka upp lagen och låt kallna. Lägg i lök och dill. Häll lagen över sillen och låt stå ett dygn. Blanda såsen och vänd ner sillen. Garnera med skalet.

CITRON- och ROSMARINSILL

3-4 urvattnade sillfiléer (ca 200g)

1 ½ dl vatten

1 dl strösocker

½ dl ättikssprit (12 %)

½ citron

10 krossade kryddpepparkorn

3 kvistar färsk rosmarin

1 lagerblad

1-2 salladslökar

Koka upp vatten, strösocker, ättikssprit, kryddpeppar, lagerblad och rosmarin. Låt lagen kallna.

Skölj sillfiléerns och skär dem i bitar. Skiva salladslöken och citronen.

3. Varva sillen med lök och citron i en burk. Häll över lagen.

Låt den stå minst 1 dygn i kylen.
CITRONSILL I
8  stora inlagda sillfiléer ( ca 600 g ) 

1  citron - rivet skal & saft utav halva . 

2 msk flytande honung 

1 dl matlagningsyoghurt 

1 dl crème fraiche 

1/4 tsk salt 

  svartpeppar från kvarn 

Gör så här:

1. Skiva sillen.

2. Blanda samtliga ingredienser till en citronsås.

3. Blanda sill & sås, lägg i sillburk eller serveringsskål. 

CITRONSILL II
4 st urvattnade sillfiléer 

  Lag: 

1/2 dl ättika 

1 dl strösocker 

1 1/2 dl vatten 

1 st gul lök i skivor 

1 msk krossad koriander 

1/2 st pressad citron 

1/2 st citron i tunna skivor 

2 msk tunna strimlor av citronskal 

Gör så här:

Låt sillen ligga i lagen i minst 2 dygn. Lagen skall ej kokas. 

CITRONSILL III

6 filéer inläggningssill (Abbas, på 5 minuter)

1 knippa finhackad dill

1 citron

LAG:

1 dl citronsaft

½ dl socker

4 msk vitvinsvinäger

1 dl vatten

Rör ihop lagen tills sockret smälter.

Finhacka dillen. Skär sillfiléerna i mindre bitar. Varva sill, dill och tunt skivad citron i en burk. Slå på lagen. Låt gärna stå kallt över natten.

CURRYSILL

4 sillfiléer inlagda

SÅS:

1 1/2 dl gräddfil

1 tsk curry

salt

svartpeppar

Blanda såsen och smaka av. Låt den inlagda sillen rinna av väl och blanda den sedan med såsen. Klar efter några timmar.

CURRYSILL MED DILL

1 dl majonnäs

1 dl gräddfil

3 tsk fransk senap

1 msk curry

1 msk socker

1 tsk spiskummin

2 msk dill (finskuren)

400 g matjessillfiléer (hela)

Blanda samman såsingredienserna.

Skär sillen i bitar. Vänd ner sillbitarna i såsen. Låt ta smak över natten.

DANSK CURRYSILL

600 gr urvattnad saltsillfilé

Lag:
2 dl vatten
1 dl strösocker
½ dl ättika ( 24% )

Sås:
3 dl gräddfil
1 msk curry
1 äpple
1 rödlök
1 msk kapris

Skär sillen i bitar och lägg i en kruka. Blanda vatten, socker och ättika och rör om tills sockret löst sig. Häll lagen över sillen och låt stå kallt i ett dygn. Ta upp och låt rinna av. Blanda gräddfil, curry, skalat och fint hackat äpple, finhackad rödlök och kapris och blanda i sillen.
FREDRIKS SENAPSSILL

2 st fileer inlagd sill 

2 msk senapsås 

1 st ingrid marie äpple 

1 msk kapris 

  rivet citronskal 

Gör så här:

Skär sillen i grova bitar, ca 2 cm. Blanda sedan övriga ingredienser till. Garnera gärna med äpple och/eller kapris. 

Flädersill 


Portioner: 3-4
Tid: 30 min + marinering

Ingredienser:
1 burk urvattnade sillfiléer

LAG:
1/2 dl ättiksprit (12 procent)
1 dl socker
1 1/2 dl vatten
2 lagerblad
10 grovkrossade kryddpepparkorn
3 fläderblomsklasar + 3 till garnering
1 liten purjolök
strimlat ytterskal av en halv citron 


Koka upp ättika, socker, vatten, lagerblad och kryddpeppar till lagen. Rör om så att sockret smälter. Lägg fläderblommorna och citronskalet i den heta lagen. Låt kallna. 

Skölj sillfiléerna och låt dem rinna av, skär dem i så stora bitar som önskas. Ta bort de grova bitarna av purjolöksbladen och skiva resten. 

Varva purjolök och sill i en glasburk. Häll över lagen och låt stå ett dygn. Ta bort fläderklasarna som legat i lagen, de brukar bli bruna, och garnera med vita och fräscha vid serveringen. 

Tips: I stället för att koka egen lag kan man använda en ny produkt: färdig inläggningslag med ättika. Späd den enligt förpackningen: 1 dl ättikslag till 2 dl vatten. 

GAMMELDAGS SILL
1 dl vispgrädde

1 msk vitvinsvinäger

2 msk råsocker

1 bit purjolök (ca 10 cm)

2 msk hackad dill

1 burk matjessill (200 g)

Rör ihop grädde med vinäger och socker.

Finhacka purjon. Blanda ner purjo och dill i såsen.

Häll av spadet från matjessillen, skär den i smala skivor och rör i den.
GAZPACHO SILL
6  stora inlagda sillfiléer ( ca 800 g ) 

1 skiva vittbröd 

1 dl tomatjuice 

1  vitlöksklyfta 

1/4  gurka 

2  tomater 

1  röd paprika 

2 msk olivolja 

1 msk vinäger 

1/2 tsk salt 

  lite tabasco efter smak 

  svartpeppar från kvarn 

Gör så här:

1. Skiva sillen och låt den ligga i ett durkslag.

2. Blötlägg brödskivan i tomatjuicen.

3. Mixa bröd, juice och grönsaker till sås i en hushållsmixer med knivblad.

4. Blanda sillen med sås och lägg i sillburk eller serveringsskål.
 

GLASMÄSTARSILL

6 filéer inläggningssill (Abbas, på fem minuter)

1 morot

1 rödlök

3 cm pepparrot

10 vitpepparkorn

10 kryddpepparkorn

5 kryddnejlikor

1 tsk senapsfrön

2 lagerblad

LAG

1 dl ättiksprit (12%)

1 dl socker

11/2 dl vatten

Skala och slanta moroten. Skala och skiva rödlöken och pepparroten.

Koka upp lagen. Låt den svalna. 

Skär sillfiléerna i mindre bitar. Varva sill, kryddor och grönsaker i en vacker burk. Häll över lagen. Sillen är serveringsklar inom en timme, men den blir godare om den får stå över natten.

Sillen håller sig i en vecka i kylen.


GLÖGGSILL

4  sillfiléer, urvattnade 

  1-2-3-lag: 

1 del Ättika 12% 

2 delar vatten 

3 delar socker 

1 msk hela nejlikor 

3 st lagerblad 

10 - 15 st kryddpepparkorn 

1 dl glögg till en halv liter lag 

1  rödlök, skivad 

Gör så här:

Koka upp lagen med nejlika, lagerblad och kryddpeppar. Låt svalna och smaka av med glögg. Lägg i sillfiléerna och den skivade rödlöken. Låt stå i 24 timmar.

Skär upp sillen fint, slå lite lag över och servera.

GRAVAD ÖRTSILL

500 g sillfilé (strömmingsflundra)

Lag

4 dl vatten

½ dl ättiksprit 12%

1 msk salt

4 msk socker

Sås

2 dl majonäs

2 dl gräddfil

1 pressad vitlöksklyfta

1 knippa finskuren dill

1 knippa finhackad persilja

1 tsk torkad dragon

1 tsk socker

salt

peppar

Ta bort skinnet från filén. Blanda ingredienserna till lagen och lägg ner sillfilérna. Låt dra 1 dygn i kylen

Blanda samman ingredienserna till såsen. Ta upp sillfilérna och låt dem rinna av. Blanda försiktigt filéerna med såsen och låt dra i kylen 1 dygn. Servera sillen med grovt bröd och garnera eventuellt med torkad röd chilifrukt.

GUBBENS DRÖMSILL

1 burk löksill avrunnen

1 burk creme fraiche (utan smak)

2msk chilisås

10 cm finstrimlad purjolök

1liten finhackad chalottenlök

2 msk majonäs

allt blandas och avnjutes

INGEFÄRSSILL

4 urvattnade sillfiléer, ca 200 gram

½ morot

½ rödlök

½ dl skivad purjolök

1,5 msk fint strimlad ingefära

Lag

5 kryddpepparkorn

5 vitpepparkorn

1 dl ättiksprit, 12 %

1,5 dl vatten

3 dl socker

2 kryddnejlikor

1 lagerblad

Blanda och koka upp ingredienserna till lagen och låt svallna.

Skölj sillfiléerna i kallt vatten och skär dem i 1 cm breda bitar. Skiva moroten och rödlöken och varva med sillen, purjolöken och ingefäran. Häll på lagen och låt stå i kylen ca 1 dygn.

INLAGD MATJESFILÉ

2 st matjesillfiléer 

1 st rödlök 

1 st dillkvist 

  Lag: 

3 dl vatten 

2 dl socker 

1 dl 12% ättika 

2 - 3 st kryddpepparkorn 

  skalen från rödlöken 

Gör så här:

Börja med att koka ihop lagen enligt 3-2-1 principen. Börja med vatten och socker. Lägg i kryddpepparkornen, rödlöksskalen och häll i ättikan då vattnet har svalnat. 

Vattna ur sillfiléerna i 20 minuter och sila bort skalen från lagen. Lägg fileérna i en burk och häll över lagen. Tillsätt rödlöken skuren i ringar och toppa till sist med en tjock dillkvist.

INLAGD SILL I

10 PERS.
1 burk, 420 g, inläggningssill
1 rödlök
1 morot
10 hela kryddpepparkorn
3 lagerblad, smulade

Lag:
5 msk socker
4 msk ättikssprit (12%)
1 1/2 dl vatten

Gör så här:
Koka ihop lagen och låt den svalna. Spola sillfiléerna ordentligt med
kallt vatten några minuter. Skär sillen i lagom munsbitar och varva med
tunt skivad lök, morot, kryddpeppar och lagerblad i en kruka. Häll över
den kalla lagen. Låt sillen stå 1-2 dygn innan den serveras. Sillen håller
sig ytterligare en vecka i kylen.

Om sillen är för salt när den smakas av kan du tillsätta lite sockerlag
eller låta några skivor rå potatis dra i krukan över natten.
INLAGD SILL II

4 st urvattnade sillfiléer 

  Ättikslagen: 

1/2 dl ättika (12%) 

1 dl strösocker 

1 1/2 dl vatten 

1 st rödlök i skivor 

1 st liten morot i skivor 

8 st kryddpepparkorn 

1 st lagerblad 

  Garnering: 

1 st liten rödlök i ringar 

1 - 2 st kryddpepparkorn, krossade 

Gör så här:

Koka upp ingredienserna till ättikslagen och låt den därefter kallna.

Lägg de väl avrunna sillfiléerna i lagen. Låt stå i kyl i minst ett dygn.

Servera sillen skuren i bitar i lite klar lag. Garnera med rödlökar i ringar och ett par krossade kryddpepparkorn. 

INLAGD SILL III

  vatten 

  Ättiksprit 

  socker 

1 st rödlök 

1 st gul lök 

6 st Kryddpeppar ( enbär ) 

2 st lagerblad 

4 st urvattnade sillfiléer 

Gör så här:

Koka en lag av 1 del ättika, 2 delar socker och 3 delar vatten, krydda lagen med kryddpeppar ( kan bytas mot enbär ) och lagerblad.

Skär lökarna i skivor och sillen bitar varva i burk och slå över lagen.  Bör dra minst ett dygn.

INLAGD SILL IV

4 st urvattnade sillfiléer 

  Lag: 

1/2 dl ättika 

1 dl socker 

1 1/2 dl vatten 

1 st lök i skivor 

1 st liten morot i skivor 

8 st kryddpepparkorn 

1 st lagerblad 

  Garnering: 

1 st rödlök 

1 st hårdkokt ägg 

Gör så här:

Koka lagen och låt svalna. Häll den över de urvattnade sillfiléerna och låt stå i kyl ett par dagar. Servera sillen skuren i bitar i lite klar lag. Garnera med rödlök och hackat ägg (gulan och vitan var för sig). 

INLAGD SILL V

  Lag: 

1 1/2 dl ättika 

1 1/2 dl vatten 

1/2 dl socker 

2 st rödlökar, skivade 

1 tsk krossad vitpeppar 

2 msk kryddpepparkorn 

2 st urvattnade sillar i bit 

2 st morötter 

1 st rödlök 

1 bit pepparrot 

2 st lagerblad 

  timjan och persilja 

Gör så här:

Koka upp lagen och låt den svalna. 

Tillsätt sill, skivade morötter och rödlök samt övriga kryddor. Låt stå i minst två dagar.

JULSILL 1

600 gr urvattnad sillfilé

Lag:
½ dl ättika ( 24 % )
4 dl vatten
2 dl socker
1 tsk hela nejlikor
1 bit ingefära
1 kanelstång

Sås:
½ dl majonnäs
1 dl gräddfil
1 dl finhackad inlagd rödbeta
1 finhackat äpple
1 liten finhackad lök
1/4 tsk salt
½ krm vitpeppar

Koka ättika, vatten, socker och kryddor och låt lagen kallna. Slå lagen över sillen och låt stå kallt över natten. Ta upp sillen och låt den rinna av. Blanda såsen, skär sillen i bitar och vänd ner dem i såsen.
JULSILL 2

600 gr urvattnad saltsillfilé
2 rödlökar i ringar
1 liten finstrimlad purjolök
2 msk grovt krossad kryddpeppar

Lag:
1 dl ättika ( 24% )
5 dl vatten
6 dl socker

Varva sillen med lök, det mesta av purjon och kryddpeppar i en burk. Blanda lagen och låt den koka upp. Låt svalna. Häll lagen över sillen och låt stå kallt i minst två dygn. Vid servering delas sillen i mindre bitar och garneras med finstrimlad purjolök.

JULSILL III

3 inlagda sillfiléer

½ dl majonäs

½ dl gräddfil

½ dl grädde

½ dl fint skuren purjolök

½ dl Kalles kaviar

½ dl finhackad dill

malen svartpeppar

Ta upp sillfiléerna och torka av dem med lite hushållspapper.

Blanda samman resten av ingredienserna. Skär filéerna i 1 cm breda bitar och blanda ner i såsen. Låt sillen stå i kylen i 1 dygn innan den serveras.

JULSILL IV

4 urvattnade sillfiléer

1 rödlök

LAG:

1 dl ättiksprit (12%)

2 dl vatten

2 dl socker

10 kryddpepparkorn

10 svartpeppar

10 krossade/stöttade kryddnejlikor

2 lagerblad

Blanda alla ingredienser till lagen i en kastrull. Koka ihop lagen i 4 minuter. Låt den svalna.

Skala och skiva löken. Skär sillen i bitar. Varva i en kruka. Häll över den kalla lagen. Låt det hela stå kallt i 2 dygn före servering.

KLARRÖD SILL

 6 urvattnade sillfiléer
Lag:
3 rödlökar
2 dl vatten
1 dl ättiksprit, 12 %
1 dl socker
1/2 dl hackad dill
2 små lagerblad
10 kryddnejlikor
5 stjärnanis
4 tsk gula senapsfrön


 Skala och skär löken i fina ringar. Koka upp vatten, ättika, socker och
rödlök tillsammans med kryddorna och låt svalna.
Skölj av sillfiléerna i kallt vatten och skär i centimetertjocka bitar på
snedden. Blanda lagen med sillbitarna och låt den stå och dra i 1-2 dygn.
Dekorera en halv rödlök med kryddnejlikor och lägg i som dekoration vid
serveringen.

KRÄMIG RUCCOLASILL
2 burkar matjessill (a 200 g)

1 dl finhackad ruccolasallad

1 pressad vitlöksklyfta

1 tsk fransk senap

2 dl lätt creme fraishe

Låt sillen rinna av. Blanda ruccola, vitlök, senap och creme fraishe. Vänd ner sillen i såsen. Låt den stå i kylen minst någon timme.
LERVIKASILL

600 gr urvattnad saltsillfilé

Lag:
1/4 dl ättika ( 24 % )
1 3/4 dl vatten
1½ dl socker
1 lagerblad
5 hela nejlikor
½ msk krossad kryddpeppar

Sås:
1 dl creme fraiche
3-4 msk kesella
1 msk majonnäs
2 msk chilisås
2-3 msk finhackad röd paprika
2-3 msk finhackad gul paprika
cayennepeppar
1-2 pressade vitlöksklyftor

Bland lagen och koka upp den. Låt svalna och slå den över sillen. Låt stå kallt över natten. Ta upp sillen och låt den rinna av. Skär sillen i mindre bitar. Blanda såsen coh vänd ner sillen. Låt stå kallt minst tre dagar. Enligt boken går det bra att använda den kalorisnåla Kesellan. Det står inget om Creme fraichen.

LINGONSILL I

600 gr urvattnad saltsillfilé
2 skivade rödlökar
2 syrliga grovt hackade äpplen

Lag:
2 dl vatten
11/4 dl socker
½ dl ättika ( 24 % )
2 dl lingon
2 msk chilipepparsås

Koka upp vatten, socker, ättika, lingon och pepparsås. Skär sillen i mindre bitar. Varva sill, lök, äpple och lag i en kruka och låt stå kallt minst två dygn.


LINGONSILL II

1 dl lättcrème fraiche

1/2 dl rårörda lingon

2 msk finhackad rödlök

ev. lite mjölk

1 förpackning 5-minuterssill (420 g)

ev smörfrästa lingon till garnering

Gör en sås av lättcrème fraichen de rårörda linongen och rödlöken. Späd ev. med lite mjölk. Häll av 5-minutersillen. Skär sillen i bitar och lägg upp på fat. Skeda över såsen. Garnera ev. med smörfrästa lingon.

LÖKSILL MED DILL
4 st filéer inlagd sill 

1 st stor gul lök, finhackad 

1 dl finhackad dill 

  Ättikslag: 

1/2 dl ättika (12%) 

1 dl strösocker 

10 1/2 dl vatten 

Gör så här:

Låt filéerna rinna av. Rör ihop ättikslagen, den behöver ej kokas. Skär filéerna i sneda bitar. Varva dem med lök och dill i en glasburk. Slå över lagen och låt burken stå i kylen i minst ett dygn.

MAMMA SIVS SILL

4  urvattnade sillfiléer 

1 dl ättikssprit (12%) 

2 dl socker 

3 dl vatten 

2  rödlökar, skivade 

4  lagerblad 

1 msk hela kryddpepparkorn 

1 msk hela nejlikor 

  Garnering: 

1  rödlök, skivad 

1 tsk hela kryddpepparkorn 

1 tsk hela nejlikor 

Gör så här:

Vattna ur sillen ett par timmar extra. Koka ihop lagen. Lägg sillfiléerna i 

lagen och låt stå och dra i ett dygn i kylskåp. Skär upp sillen i fina bitar 

och lägg på serveringsfat. 

Garnera med skivad rödlök, kryddpepparkorn och 

nejlikor 

MARIANNES DRÖMSILL
8 avtorkade inlagda sillfiléer

½ dl spad

1 dl grädde

2 dl majonäs

3/4 dl mildrökt kaviar

2 knippen hackad dill

20 cm finhackad purjolök

½ tsk citronpeppar

2 tsk socker

20 droppar worchestersås

1 hackad röd lök

Gör så här :

Skär sillen i lagoma bitar, blanda samman allt och låt det hela stå kallt i ca 1 dygn.

MATJESILL PÅ NYTT VIS

10 PERS.
3 burkar matjesfiléer à 200 g
1 hackad gul lök
1 dl hackad dill

Lag:
1 burk, 400 g, passerade tomater
1 dl ättikssprit (12 %)
1 dl olivolja
1 1/2 dl strösocker
1 1/2 tsk hela kryddpepparkorn
1 tsk grovmald svartpeppar

 Blanda ättikssprit, socker, olja, passerade tomater och pepparsorter. Koka
upp lagen och låt den svalna. Häll bort lagen och skär matjesillen i lagom
munsbitar. Varva sillen med lök, dill och lag i en kruka och låt stå kallt
över natten. Sillen håller sig ytterligare 4-5 dygn i kylen.
NORSK SILL

4  urvattnade och delade sillfiléer 

1  gul lök (eller röd) 

dill 

1/2  gurka 

Marinad: 

2 äggulor 

2 msk senapspulver 

2 msk socker 

2 msk rödvinsvinäger (eller hallonvinäger) 

10 msk matolja 

potatis till servering

Gör så här:

Blanda alla ingredienser till marinaden. Finhacka löken och dillen och tärna gurkan. Blanda i lök, dill och gurka. Varva med sillfiléerna i en kruka och låt marinera 7-8 timmar. Servera med kokt potatis.

PUNSCHSILL

600 gr urvattnad saltsillfilé

Sås:
1 bunt dill, finhackad
1 msk strösocker
1 tsk grovt krossade nejlikor
1 tsk grovt stött kryddpeppar
½ dl ketchup
½ dl majonnäs
½ dl punsch, tex Carlshamns Flagg, dock icke essens

Skär sillen i bitar och blanda den med hälften av dillen, socker och kryddor. Låt stå kallt i två timmar. Rör ihop ketchup och majonnäs. Tillsätt punschen lite i taget och rör till en slät sås. Vänd i sillen. Låt stå i ett dygn. Garnera med resten av dillen.

RYSK SILL

1 brk matjesfiléer i bitar
2 hårdkokta ägg
2 saltgurkor
2 msk hackad dill
2-3 msk kapris

Sås
2 dl crème fraiche
3-4 finhackade inlagda rödbetor
riven pepparrot
salt, peppar

Blanda gräddfil och rödbetor och smaka av med pepparrot, salt och peppar.
Låt dra ett par tim.
Hacka ägg och saltgurka, lägg upp tillsammans med sillbitarna på ett fat.
Strö dill och kapris över.
Servera med såsen vid sidan om.
RÖDLÖK- OCH CAVIARSILL

125 g inlagd sill 

1/2 dl creme fraiche 

  rödlök 

  caviar av någon sort 

Gör så här:

Vispa creme fraichen till den blir hård. Hacka löken. Skär till en lagom bit sill och lägg den på ett ägg med med creme fraichen på. Likadant med löken och caviaren på toppen med liten dillkvist.
SAFFRANSSILL

10 PERS.
1 sats inlagd sill
2 dl crème fraiche
1 dl gräddfil
1 msk majonnäs
ett grönt äpple
1 pkt saffran
1-2 vitlöksklyftor
en nypa havssalt
några varv nymald vitpeppar

Gör så här:
Plocka upp sillbitarna ur inläggningslagen och låt dem rinna av lite.
Blanda crème fraiche, gräddfil och majonnäs med kryddor, pressad vitlök
och tärnat äpple. Varva sill och sås i en kruka och låt stå 1-2 dygn.
Sillen håller sig ytterligare 4-5 dygn i kylen.
SENAPSSILL 1

600 gr urvattnad saltsillfilé

Lag:
½ dl ättika ( 24 % )
3 dl vatten
1 dl socker
1 skivad rödlök
10-15 svartpepparkorn

Sås:
1½ msk svensk senap
1½ msk fransk, ljus senap
3 msk socker
4-5 msk olja
2 tsk vinäger
2 msk vispgrädde
1 dl finhackad dill
4 msk finhackad ättiksgurka

Blanda lagen, koka den några minuter och låt kallna. Lägg sillen i lagen över natten. Ta, upp, låt rinna av, skär i bitar. Blanda såsen och häll den över sillen. Låt stå kallt två dygn.

SENAPSSILL 2
6 urvattnade salta sillfiléer
Lag 1:
1½ dl vatten
5 msk ättikssprit, 12%
1 dl strösocker
10 kryddpepparkorn
1 lagerblad
1 liten gul lök
några stjälkar dill

Lag 2:
6 msk svensk senap
5 msk socker
1 tsk salt
1 msk ättikssprit, 12%
½ dl vatten
½ dl grädde
1½ dl matolja
2 msk finhackad dill

Koka upp vatten, ättikssprit, pepparkorn och lagerblad. Så snart sockret löst sig låt lagen kallna. Lägg i de urvattnade sillfiléerna i en skål. Häll på den kalla lagen.
Lägg i skivad lök och skurna dillstjälkar. Låt stå kallt 1 dygn.
Blanda senap, socker, salt och ättikssprit. Blanda alla ingredienser till lag 2.
Tillsätt vatten, olja och grädde lite i taget under vispning tills såsen tjocknar.
Blanda ner dill. Varva sås och avrunnen inlagd sill i en kruka.
Låt stå ett dygn före servering. Förvara kallt.

SENAPSSILL III

4 st inlagda sillfiléer 

  Sås: 

1 msk svensk senap 

1 1/2 msk socker 

2 msk vinäger 

1 dl matolja 

1 msk gräddfil 

  Garnering: 

1 st hårdkokt ägg 

2 msk gräslök 

Gör så här:

Inlagda sillfiléer (se recept på inlagd sill) överhälles med senapssås. Garnera med hackad gräslök och hackat ägg (gulan och vitan var för sig).

SENAPSILL IV

4 st urvattnade sillfiléer    

1/2 dl ättika (12%) 

1 dl strösocker 

1 1/2 dl vatten 

1 st rödlök i skivor 

1 st liten morot i skivor 

8 st kryddpepparkorn 

1 st lagerblad 

  Senapssås: 

5 msk svensk senap 

4 msk vinäger 

3 msk strösocker 

1 tsk salt 

1/2 tsk vitpeppar 

  några droppar HP-sås 

  några droppar worcestershiresås 

2 dl matolja 

2 knippen finhackad dill 

  Garnering: 

2 st hårdkokta ägg 

3 msk hackad gräslök 

Gör så här:

1-2-3-lag: Koka upp ingredienserna till ättikslagen och låt den kallna. Lägg de väl avrunna sillfiléerna i lagen. Låt stå i kyl i minst ett dygn. 

Senapssås: Blanda senap, vinäger, HP-sås, worcestershiresås, socker och kryddor. Rör tills sockret har smält. Tillsätt oljan sakta under kraftig omrörning. Blanda i dillen sist. Ställ såsen svalt. 

Skär sillen i sneda bitar och lägg på ett fat. Slå senapssås över. Hacka äggula och äggvita var för sig. Lägg hacket i ränder över sillen tillsammans med gräslöken.

SHERRYSILL
4 st urvattnade sillfiléer 

  Lag: 

1/2 dl ättikssprit (12%) 

1 dl strösocker 

1 dl tomatjuice 

1/2 dl vatten 

2 msk sherry 

1 st rödlök, finhackad 

Gör så här:

Blanda ingredienserna till lagen och rör tills sockret löst sig. Skölj sillen och torka av den på hushållspapper. Lägg sillen i en kruka eller glasburk, slå över lagen och låt den stå till nästa dag. 

SILL AQUA VITE

600 gr urvattnad saltsillfilé
1 liten tunt skivad rödlök
1 liten skivad morot
1 bit tunt strimlad fänkål
1 liten bunt dill, finhackad
1 bit färsk pepparrot i tärningar
6 cl Aalborg akvavit eller Aalborg jubileums akvavit

Lag:
3½ dl vatten
½ dl ättika ( 24% )
2 dl socker
1 tsk salt
½ tsk kummin
1 tsk dillfrö eller 2 dillkronor

Koka upp lagen och låt kallna. Varva sillen med lök, morötter, fänkål, dill och pepparrot. Slå över lag och akvavit och låt stå ett dygn.

SILL MED ANSJOVISSMAK

2 st sillfileer 

1 brk lättcrème fraiche 

5 st ansjovisfileer 

1 st rödlök, finhackad 

1 knippe dill, finhackad 

1 msk orökt kaviar 

  dill till garnering 

Gör så här:

Skär sillen i bitar. Finhacka löken. Grovhacka ansjovisen och hacka dillen. Blanda ihop ansjovis, lök och dill med crème fraichen. Blanda i sillen. Lägg upp på ett vackert fat och garnera med dill. Var noga med att inte doppa fingrarna i sillen, bakterierna förkortar hållbarheten.

SILLSALLAD PÅ ANNAT VIS

1 burk matjesill, 200g
1 purjolök
3 tomater, ca 300 g
3 hårdkokta ägg
2 msk tomatketchup
4 msk majonnäs
1-2 krm salt

Garnering:
hackad persilja

Häll av spadet på sillen och skär den i mindre bitar. Skiva purjolöken, tärna tomaterna, grovhacka äggen och lägg alltsammans i en skål. Blanda ketchup och majonnäs. Vänd ner det i sillsalladen och smaka ev av med lite salt. Garnera med hackad persilja.

SKAGENSILL

Skagensillen är buslätt att göra, man tar bara inlagd sill o blandar ner creme fraiche, lite majonäs, hackad rödlök, hackade räkor o stenbitsrom.

SNABB SVARTVINBÄRSILL

En burk, 450 gr, inlagd sill.

5 cl Absolut Kurant.

0.5 dl svarta vinbär.

Bland i vodkan och bären i burken och låt stå i omkring två veckor.

SVANBERGASILL

5 st inlagda sillfiléer (använd det recept till inlagd sill som du brukar använda)

Sås:

2 dl majonnäs

1 dl vispad grädde

1 dl Kalles kaviar

2 tsk citronpeppar

2 tsk strösocker

½ dl finhackad dill

1 dl finhackad purjokök

1 st finhackad röd lök

Blanda samman alla ingredienserna till såsen.

Skär sillfiléerna i 1 cm stora bitar och lägg i såsen

Låt väl smaka!

Sillen kan göras straxt innan den ska serveras. Hur länge den är hållbar har jag ingen aning om, och har aldrig behövt fundera på heller, den brukar gå åt fort!

TEQUILASILL MED LIME
400 g salta sillfiléer 

1 st lime 

1 st hel röd chilifrukt 

10 st svartpepparkorn 

1 st hel gul lök 

1 st lagerblad 

  Lagen: 

1 dl socker 

2 dl vatten 

1 dl ättika 

5 cl gul tequila 

Gör så här:

Vattna ur sillen, byt vatten ofta. Det brukar ta en natt. 

Koka upp lagen av socker, vatten och ättika, låt kallna. 

Riv den tvättade limen fint. Skär i sillen och blanda med chili, pepparkorn, lök i tunna skivor och lagerblad. Slå den kalla lagen över sillen tillsammans med tequilan. Låt stå minst ett dygn. Njut! 

TOMAT- OCH CALVADOSSILL

125 g inlagd sill 

1/2 dl passerade tomater 

1 msk tomatpuré 

1 tsk socker 

  hackad dill 

  hackad lök 

1 stänk calvados 

  peppar 

  salt 

Gör så här:

Blanda alla ingredienser. 

TOMATSILL I

2 dl tomatkross 

2 msk olivolja 

2 msk tomatpuré 

1 dl Ättiksprit 

  fänkål 

  dill 

  cayennepeppar 

  peppar 

  salt 

4 st urvattnade sillfiléer 

Gör så här:

Skär fänkål i tunna skivor och placera i en form, Blanda övriga ingredienser till en sås.

Skär sillen bitar och varva med fänkålen slå över såsen.

Bör dra minst ett dygn.

TOMATSILL II

Ingredienser 

400 g matjessill, skuren i bitar 

2 dl krossade tomater, på burk 

3 msk ättiksprit 

2 msk matolja 

1 gul lök, hackad 

10 kryddpepparkorn, krossade 

10 svartpepparkorn, krossade 

1 1/2 dl socker 

Garnering 

gräslök 

Tillagning

Blanda allt utom sillen och ställ kallt, gärna 1 dygn. 

Häll tomatsåsen på ett fat och lägg sillen ovanpå. 

Klipp över gräslök. 

TOMATSILL III

Tidsåtgång; 2 dygn 

Ingredienser;

4 salta urvattnade sillfiléer

1 stor skivad gul lök

Sås;

2 dl tomatjuice

0,5 dl socker

0,5 dl outspädd ättikssprit

3 lagerblad

1 msk krossade svartpepparkorn

0,5 msk hela senapskorn

1 msk kryddpepparkorn

1-2 tsk Worcestersås 

Varva sillfiléerna med gul lök i en skål. Blanda övriga ingredienser till lagen. Slå lagen över sillen. Låt stå minst 2 dygn i kyl. Skär upp sillen i bitar och slå över lagen. 

VITLÖKSGRAVAD SILL

Sill och ättikslag
600 g sillfiléer
3¾ dl vitvins- eller cidervinäger (5%)
¼ dl vatten
2 tsk salt
2 vitlöksklyftor
vitpeppar

Sås
1½-2 dl majonnäs
½ dl vatten
1 - 2 vitlöksklyftor
1 bunt persilja
1 bunt gräslök
salt, vitpeppar
1 bunt dill

Restaurang Cattelins gravade strömming; jag har emellertid förändrat
receptet rätt mycket.

Dra bort skinnet från sillfiléerna. Skala och grovhacka vitlöksklyftorna.
Blanda vinäger, vatten, salt och hackad vitlök. Krydda med malen
vitpeppar. Lägg sillfiléerna i lagen och låt det stå kallt tills filéerna
är vita rakt igenom (över en natt brukar räcka). Lagen kan med fördel
blandas ett dygn i förväg.

Sås:
Gör majonnäsen på vanligt sätt (d.v.s. köp den inte), men tillsätt 1-2
pressade vitlöksklyftor. När den blivit fast i konsistensen, spädes den
med vattnet, litet i taget under vispning, tills den blir halvflytande.
Hacka dill, persilja och gräslök mycket fint och rör i. Krydda om
nödvändigt med litet salt och vitpeppar. Blanda sillfiléerna med majonäsen
strax före serveringen.
VITLÖKSILL MED OLIVER

1 sats inlagd sill
2 dl crème fraiche
1 dl gräddfil
1 msk majonnäs
3-4 vitlöksklyftor
en nypa havssalt
några varv nymald vitpeppar
1 burk kalamataoliver (gärna urkärnade för enkelhetens skull).

Gör så här:
Plocka upp sillbitarna ur inläggningslagen och låt dem rinna av lite.
Blanda crème fraiche, gräddfil och majonnäs med kryddor, pressad vitlök
och urkärnade grovt hackade oliver (det ska vara rejäla bitar!). Varva
sill och sås i en kruka och låt stå 1-2 dygn. Sillen håller sig
ytterligare 4-5 dygn i kylen.
VÄSTERBOTTENSILL

420 g inläggningssill 
1 dl majonnäs 
1 dl matlagningsyoghurt 
1,5 dl riven västerbottensost 
1 klyfta pressad vitlök
1 msk dijonsenap 
1 nypa cayennepeppar 
1 nypa svartpeppar, malen 
1 nypa salt 

Skölj sillen och skär i centimeterstora bitar. 
Riv osten och pressa en vitlöksklyfta. Blanda med övriga ingredienser till en kräm. Smaka av med salt och peppar. Varva i sillbitarna. Servera med ett grovt bröd gärna av kavringstyp.


 
WORCESTERSILL 


1 burk urvattnad inläggningssill
Lag:
½ dl ättiksprit, 12%
½ dl vatten
1 dl strösocker
½ tsk kryddpeppar
2 krm mald vitpeppar

Inläggning:
½ knippa dill
½ purjolök
½ morot
1 rödlök
2 lagerblad
½ tsk krossad kryddpeppar
2 krm vitpeppar

Marinad:
1 dl majonnäs
3/4 dl lättvispad grädde
2 msk inläggningslag
3 msk rökt kaviar
2 krm grovmald vitpeppar
1 tsk strösocker
8-10 droppar worcestersås

Till formen:
1 knippa dill
1 rödlök
1 purjolök

Blanda ingredienserna till lagen i en kastrull och koka upp under omrörning så att sockret smälter. Låt lagen svalna. Grovhacka dill, skär purjolök, morot och rödlök i skivor. Skär sillfiléerna till lagom stora bitar. Varva sill, dill, purjolök, morot, lagerblad, rödlök och peppar i en glasburk låt dra i kylskåp 2 dygn. Blanda majonnäs, lättvispad grädde, sillag, kaviar, vitpeppar, socker och worcestersås.
Hacka hälften av dillen och rödlöken till formen. Skär purjon i ringar.
Strö den hackade dillen, purjolöksringar och hackad rödlök i botten på en form eller ett fat. Lägg sillbitarna i formen. Täck sedan sillen med marinaden och garnera med resterande dill, purjolök och rödlök skuren i ringar.
ÅNGBÅTSSILL

8 PERS.
800 g inlagd sill, gärna Abbas sill, som man lägger in själv, på 5 minuter!
1 kruka dill
3 dl fraiche, 8%
100 g röd stenbitsrom
salt
nymalen vitpeppar

Finhacka dillen. Rör samman fraiche, dill och kaviar. Salta och peppra.
Rör i sillen. Klart att servera.


ÅTORPSILL

600 gr urvattnad saltsillfilé

Lag:
1/4 dl ättika ( 24% )
1 1/4 dl vatten
½ dl socker
½ dl rödvin
2 msk tomatpuré
2 msk rapsolja
2 krossade lagerblad
1 tsk krossad kryddpeppar

Skär sillen i bitar och varva den med löken i en kruka. Blanda lagen och häll den över sillen. Låt stå kallt ett dygn.

ÄPPLE & ENBÄRSILL

600 gr urvattnad saltsillfilé
1 stor tunt skivad rödlök
1 äpple i tunna skivor

Lag:
1/4 dl ättika ( 24 % )
2 1/4 dl vatten
1 dl socker
1 tsk krossade enbär
½ tsk kryddpepparkorn
½ tsk timjan
1 tsk vitpepparkorn

Koka upp lagen och låt svalna. Skär sillen i bitar och varva den med lök och äpple i en kruka. Slå på lagen och låt stå kallt minst ett dygn.

ÄPPLESILL

1 burk inläggningssill med lag, 420 g

2 cox orange äpplen

1 liten rödlök

2 dl lätt crème fraiche

1 dl majonäs

1 tsk svensk senap

salt

peppar

2 msk kapris

Häll av lagen och skär sillfiléerna i bitar. Kärna ur äpplena, men skala dem inte. Skär dem i små tärningar. Skala och finhacka löken.

Rör samman crème fraiche, majonäs och senap. Blanda  i sillbitarna, äpplebitarna och löken och smaka av med salt och peppar. Strö över kapris och servera.

ÖRT OCH SENAPSSILL

125 g inlagd sill 

1/4 dl creme fraiche 

1/4 dl senap 

  hackade örter t ex dragon, mejram och körvel 

Gör så här:

Blanda och vänd i allt i sillen. 










