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till midsommar

Skribent: Vin & Matguiden

Ja, da &r det dags igen att planera midsommar. Manga recept i listan kanner ni igen
men i &r har vi lagt till lackra potatisratter.




Vi bérjar med ndgra av nyheternal

Midsommarbordet bestér av s& mycket mer an sill. Hos manga tands grillen. Andra
satter fram ett klassikt buffébord. Potatisratter ar ett maste eftersom vi har basta tiden for
ljuvlig nypotatis. En del kan absolut inte vara utan Janssons frestelse. Har kommer
ndgra bra potatisratter.

Potatisléda med kaviar och dill

Farskpotatissallad med ansjovis

Kramig potatissallad, agg och ansjovismajonnas

Janssons frestelse

Vi har ocksé négra nya sillratter: Vitldksgravad strémming

Portvinssill

Matijessilltarta

Riddarmaties

Om du inte brukar géra egna inlaggningar ar det pd tiden att testa. Det ar latt, mycket
lattare @n man tror.

Nufértiden kan vi képa fardig inlaggningssill som ska saltas ur eller till och med
5-minuterssill s& nagon langre framférhdlining behévs inte. Generellt far man éndé
rékna med att sillen blir godast av att dra i kylen i 1-2 dygn for att utveckla smakerna.
Hallbarheten ar sedan cirka en vecka i kylen. Ska du salta ur sillen behévs ytterligare
1-2 dygn.

Med andra ord ar det dags, dags att ta sig an denna roliga och viktiga uppgift. Det ser
alltid trevligt ut att servera négra sillsorter i klar lag och négra i sas. Matjessillen har sin
sjalvklara plats men den kdper man inlagd och fardig.



Inlagd sill
Glasmastarsill
Sherrysill
Senapssill
Vasterbottenssill

Graddsill

Har &r tvé av Per Morbergs favoriter dar strommingsfiléerna gravas i 6-8 timmar innan
de blandas med goda saser:
Senapsgravad och vitldksgravad strémming
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Nar vi anda ar inne pa gravat lagger jag till tvé recept: Gravad lax och
Rédbetsgravad lax.
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Intill sillen och strommingen p& midsommarbordet kan man stélla fram nagra goda

réror som man slarvigt kallar allt som &r ihoprért. De har rérorna har ofta Gven égg och
ibland potatis i sésen och passar perfekt p& brédskivan eller kndckemackan.
Tunnbrédsrulle med rokt sikmousse

Gubbrullar

Nubbesallad

Gubbréra






Sillréra

Bocklingréra

Tonfiskrora

Ansjovistérta ar en réra som laggs ihop med hénékakor.
Laxrora
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