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Fattiga riddare kanner de flesta igen och likas& matjessill. Har presenteras de
tillsammans i en lyckad kombination och passar perfekt att duka fram redan till pask.

Matjessill ar en uppskattad klassiker och variationerna pé& matjesrecepten de flédar,
men har kommer ett som ni kanske inte har provat annu, Riddarmatjes som ar en riktigt
god kombination med smérstekt kavring, som ar en personlig favorit hos mig och milt
kryddad matiessill, nédgon syrad kramighet och graslok, s& det ar de klassiska
tillbehdren, men pa ett lite annorlunda vis



o

INGREDIENSER

4 skivor smakrik mjuk karving

6 matskedar smér

2 stycken agg

0.25 deciliter vispgradde

1 kryddmétt grovmald svartpeppar gérna telicherry

1 deciliter créme fraiche eller graddfil

125 gram avrunnen matjessill abbas milt kryddade
graslok efter eget dnskemal

GOR SA HAR

Skar bort kanterna pé kavringen.Stek kavringsskivorna i 4 matskedar smér i
cirka 2 minuter per sida p&d medelvarme och lagg sedan pd en tallrik fér att
svanina i négon minut.

e Vispa ihop @gg, gradde och svartpeppar tills det blir fluffigtlagg ner

karvingsskivorna i aggsmeten och l&t dra ett par minuter per sida.Fras 2
matskedar smor och stek kavringriddarna i cirka 3 minuter per sida pé
medelvarme. Om det finns kvar av aggblandningen sa kan du halla pa
ytterliggare under stekningen.Légg upp pé tallrikar, toppa med matjessillen,
cremé fraiche och graslok



