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ldiotiskt ,-a?

Men det ble,' gra,-ad stromming and!. N1gon rrdtta far det ,-ara p.1 driftema.

Jag bejakade ostsuget genom att kop.a hem b.1de Allernm XO och en bit Gamle
Ole och trostkopte en SUne .,",,-a,it. Och ,-et ni ,-ad? Det ble,' aIIdel",

tokgott.

Gravad stromming
RECEPT"""""'E """'GIT RIC>ERT

Port"""" r: 6
T>d: l dygn

Vil! man an,-anda lojrom far man det. Men jag gillar faktiskt
stenbitsrom, a,-en om det inte ar akta ,-ara-korrekt. Strommingen ska
ha ,-arit fryst i td. dygn inna tillagning, men det strnntar jag i.

Konsek,-""s ar inte min starka sida.

forSL! d"llen:

5()() ~ slrom<T>ngs~leer

112 dI allika

5 dI.atten

1 msk salt

Andr~ d"llen:

112 dI majonas

2 dI turkisk yOg/1urt

1 msk sot senap

112 dI ~nhacl::ad rodlok

112 dI ~nhacl::ad lI'aslok

112 dI ~nhacl::ad dill

1 b<Jrk stenbitsrom eller mots.arande mangd lojfom

san Iran 112 dlron

nagra stank delidas eller tabasco

till serverin~:

knacl::ebfOd

god ost

,m'
gama en nubbe

1. Skolj strommingen och liigg den i en bunke. Blanda samman salt, attika
och ,-atten och sI1 det o,-er. Tack moo plastfolie och I.1t stO i kylen ett
dygn.

2. Ut strommingen rinna a,' i ett durksIag och dra sedan av skinnet. Det
gar enkeit och alIa strommingfileer kornmer att lossna i td deJar. Det
ar perfekt sa.

3. Blanda ""ten a,' ingrOOiensema till en sa.. och blanda ner
strommingen. Kyl nagra timmar och sen-era sedan moo knJickebrOd,
ost, smor och en snaps.
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