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LYKKEBERG

A rets Sild 2023 med 1A, gkompot, cremefraiche med lime og chili, friterede kapers og urter

Beskrivelse

A rets Sild 2023 med IA gkompot, cremefraiche med lime
og chili, friterede kapers og urter

Ingredienser (4 pers.):

1-2 glas Lykkeberg 1899 A rets Sild 2023
4 skiver godt rugbrA d

Cremefraiche 38%

2 stk. skalottelA g

1 hA¥ndfuld syltede perlelA g

1 hA¥ndfuld kapers

Friske grA nne urter 8?2 fx kA rvel og brA ndkarse
1lime

Chilipulver

Smagsneutral olie

Saltet smA r

LA gkompot

3 stk. LA g

2 spsk. Olivenolie
A% dI. A?bleeddike
2 spsk. Balsamico

1 spsk. Honning

2 spsk. Sukker

Avs tsk. Dijonsennep
3 spsk. Frisk timian
Salt og peber

FremgangsmA¥de:

LA gkompot: SKA!r IA gene i tynde skiver. Varm olien op i en gryde og svits IA gene i et par
minutter til de bliver blA de og klare (de mA¥ ikke tage farve). TilsAlt Albleeddike, balsamico
og sukker. Lad kompotten simre i ca. 20 minutter ved jAlvn varme. Kom derefter honning,
sennep, timian og salt i og lad det hele simre videre, indtil lagen er kogt helt ind, og
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kompotten er tyknet. Smag IA gkompotten til og lad det kA le helt af fA r brug.

Tag sildefileterne op af glasset og afdryp, anvend med fordel garnituren i glasset. Si vAlden
fra kapers, varm lidt olie i en stegepande og steg kapers indtil de &?<folder sig uda?e. Lad
dem dryppe af pA¥ lidt kA kkenrulle. SkAlr skalottelA,g i fine tynde skiver og halver

perlelA gene. Pisk cremefraichen let med en smule chilipulver (efter smag og behag). TilsAlt
en smule limesaft til den piskede cremefraiche og rA r forsigtigt sammen. Smag til med salt.
Put cremefraichen i en sprA jtepose.

Anretning:

SmA r rugbrA det med saltet smA r og placer en god portion IA gkompot, SA¥ det fylder hele
rugbrA det. LAlg silden ovenpA¥ IA, gkompotten og top med cremefraiche. Afslut med syltede
perlelA, g, skalottelA,g og friterede kapers og pynt med grA nne urter.

A rets Sild er produceret i samarbejde med Hirtshals Fiskefestival og opskriften er udviklet af
vinderen af A rets Sild-konkurrencen; Restaurant Lilleheden



https://www.hirtshalsfiskefestival.dk/aarets-sild/
https://www.restaurantlilleheden.dk/?gclid=Cj0KCQiA8t2eBhDeARIsAAVEga1LxieRJJq7zY4zUNOOkoa1MA0xa66P7RdhLTffh_IOoFezOvT_o0AaAiQ9EALw_wcB

