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Beskrivelse

Stegte sild med appelsinmarinerede rÃ¸dlÃ¸g og
vagtelÃ¦g

 

Ingredienser (4 pers.):
4 hele Lykkeberg 1899 Stegte sild 
4 skiver mÃ¸rkt og groft rugbrÃ¸d
3-4 sÃ¸de appelsiner + saft fra 1 appelsin
1 spsk. citronsaft
1 tsk. honning
1 knsp. chiliflager
1 rÃ¸dlÃ¸g
6 vagtelÃ¦g
1 bakke karse
Evt. lidt smÃ¸r
Evt. salt og friskkvÃ¦rnet peber til anretning

FremgangsmÃ¥de:
De 4 hele stegte sild drÃ¦nes grundigt pÃ¥ kÃ¸kkenrulle og steges evt. sprÃ¸de pÃ¥ en varm
pande. Saften fra 1 appelsin presses og rÃ¸res med citronsaft, honning og chiliflager.
RÃ¸dlÃ¸get skÃ¦res i tynde ringe og vendes med appelsinmarinaden. Lad det gerne stÃ¥ at
trÃ¦kke en halv time pÃ¥ kÃ¸kkenbordet. De resterende appelsiner skÃ¦res i fine fileter og
vendes med marinade og rÃ¸dlÃ¸g. VagtelÃ¦ggene koges smilende, afkÃ¸les og pilles
forsigtigt og halveres herefter. RugbrÃ¸dsskiverne smÃ¸res evt. med et tyndt lag smÃ¸r.

Anretning:
Anret en hel stegt sild pÃ¥ hver rugbrÃ¸dsskive. PlacÃ©r et pÃ¦nt lag appelsinmarinerede
rÃ¸dlÃ¸g samt appelsinfileter pÃ¥ toppen og pynt med karse. ServÃ©r med smilende
halverede vagtelÃ¦g ved siden af og afslut evt. med salt og friskkvÃ¦rnet peber.
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