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Beskrivelse

AroniabÃ¦r, akvavit og Ã¦ble-sild pÃ¥ cremede rÃ¸dbeder
med peberrod og Ã¦ggeblomme

Ingredienser (4 personer):
2 glas Lykkeberg 1899 Marinerede sild med aroniabÃ¦r, akvavit og Ã¦ble
2 danske Ã¦bler
1 lille lÃ¸g
2-3 kogte rÃ¸dbeder
2 spsk. cremefraiche
1 spsk. mayonnaise
FriskhÃ¸vlet peberrod efter smag
Evt. 4 Ã¸kologiske Ã¦ggeblommer
Et bundt dild / evt. et bundt kÃ¸rvel
Citronsaft og sukker

FremgangsmÃ¥de:
Kog rÃ¸dbederne i saltet vand med skrÃ¦l pÃ¥ til de er mÃ¸re. Nu kan rÃ¸dbederne
â??smuttesâ?• under rindende koldt vand. De kogte rÃ¸dbeder strimles, evt. pÃ¥ et
mandolinjern. Cremefraiche, mayonnaise og rÃ¸dbeder rÃ¸res sammen med et halvt bundt
finthakket dild og smages til med salt, peber, citronsaft, peberrod og sukker efter smag.
Sildene drÃ¦nes, skÃ¦res i fine tern sammen med Ã¦blerne og lÃ¸get i en skÃ¥l. Smag til med
sildelage.

Anretning:
RÃ¸dbedesalaten anrettes med sildesalaten ovenpÃ¥ og pyntes med Ã¦ggeblomme, resten af
dilden, og hÃ¸vlet peberrod. ServÃ©r med et godt surbrÃ¸d til.
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