
Karry-sildesalat med forÃ¥rslÃ¸g, Ã¦ble, rÃ¸dlÃ¸g og ristet rugbrÃ¸dsstave

Beskrivelse

Karry-sildesalat med forÃ¥rslÃ¸g, Ã¦ble, rÃ¸dlÃ¸g og ristet
rugbrÃ¸dsstave

 

Ingredienser (4 pers.):
1 glas Lykkeberg 1899 gammeldags modnede karrysild med Ã¦ble og timian
1 Ã¦ble
2-3 forÃ¥rslÃ¸g
1 spsk. hakket rÃ¸dlÃ¸g
4 tykke skiver rugbrÃ¸d
Lidt olivenolie
Salt

FremgangsmÃ¥de:
SkÃ¦r rugbrÃ¸det i stave. Rist rugbrÃ¸det i olivenolie pÃ¥ en pande i 3-4 min. Krydr med salt.
SkÃ¦r karrysilden i mundrette bidder og vendt bidderne i karrydressingen.
SkÃ¦r Ã¦blet i smÃ¥ tern og snit forÃ¥rslÃ¸gene fint. Gem lidt til topping og vend resten med
silden og de hakkede lÃ¸g.
I madpakken:
Karry-sildesalaten toppes med Ã¦ble og forÃ¥rslÃ¸g og lÃ¦gges i et lufttÃ¦t bÃ¦ger.
RugbrÃ¸dsstÃ¦ngerne pakkes i madpapir. 
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