De bedste marinerede sild

£

Vil du lave sild, ma du ikke ga glip af denne opskrift, der er en af mine bedste.

Min mor fik den af en veninde, der tilbage i 50’erne fik lokket den ud af en kok pa en
kendt frokostrestaurant. Sildene bliver marineret i en lage, der blandt andet bestar af
maelk, olie, eddike, sukker og masser af dild. Det lyder meaerkeligt, men tro mig,
resultatet bliver fantastisk.

Opskrift stammer fra en af min mors veninder, en overmade smuk og charmerede
dame, der engang i 50’erne fik den lokket ud af en kok pd en kendt frokostrestaurant
pd den betingelse, at hun ikke gav opskriften videre til nogen. Min mor fik den
alligevel og omgaerdede den loyalt med samme hemmelighedsfuldhed i hele min
barndom. Man laver den af gammeldags spegesild, det vil sige sild, der er saltede og
som skal udvandes. Derefter laagges de i en lage, der blandt andet bestdr af maelk og
keernemaelk. Lagen ser i det hele taget lidt mystisk ud, ndr man laeser opskriften, men
tro mig, det bliver til de skgnneste sild med en mild, afrundet smag, der er helt
anderledes end de sure, marinerede sild, man kan fa pa glas. Sildene er overhovedet
ikke at svaere at lave, hvis bare man kgber spegesildene som fileter, sa man ikke selv
skal filetere dem. Her pa landet kan man af og til finde spegesild i tgnder hos den
lokale Brugs, men bor du i byen skal du nok til en fiskehandler for at finde dem.
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30 spegesild fileter. Spegesild er saltede sild og fas hos fiskehandleren. Hvis fiske-
handleren kun har hele sild, sa kab 15 og bed om de kan blive fileteret.

2 grgnne peberfrugter
3 store lgg
2 | sgdmeaelk

Marinaden

2 | vindruekerneolie
2 | rgdvinseddike, det skal veere gammeldags rgdvinseddike og ikke balsamico
600 g sukker

10 laurbaerblade

2 tsk paprika

1 tsk stgdt peber

1 tsk tomatpure

1 tsk engelsk sovs

1 stort bdt persille

2 store bdt dild



Laeg sildefileterne i et stort fad eller lignende og heeld rigeligt med vand over. Lad
dem sta kgligt med vand over sig i et dggn, kan ogsa veere en blanding af sgdmaelk
og vand. Tjek om de er gode nok ved at skaere et lille stykke af og smag pa det.
Sildene ma ikke leengere vaere sa salte, at du ikke kan spise dem. Hvis de er for salte,
skifter du vandet og udvander dem et halv eller et helt dggn laengere.

Skeer fileterne i stykker pa 3-5 cm. Laeg dem i en stor krukke. Pil Isgene og skeer dem
i tynde skiver, fjern kernerne i peberfrugterne og skaer ligeledes dem i tynde skiver.
Skyl og hak dild og persille fint. Laeg grgntsagerne og krydderurterne over silden. Rgr
resten af ingredienserne sammen i skal og haeld marinaden over sild og grgntsager.
Rgr rundt og lad sildene traekke koldt i en uges tid, fgr der spises af dem.

Portionen er ret stor, til en lille husholdningen kan opskriften halveres. Sildene kan
holde sig ret lzenge i kgleskabet, da olien flyder op til overfladen og laver et
konserverende I13g. Jeg ma eerligt sige, at jeg ikke ved, ngjagtig hvor leenge de kan
holde sig, men hos os spiser vi af dem til langt ind i januar.
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