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Tidligere kabte vi hele saltede sild, som vi flaede, fileterede og udvandede, far de kom i
de respektive lager.

Er spegesildene som udgangspunkt rigtig gode, er det optimalt, men flere gange opleve-
de vi, at de simpelthen ikke var forarbejdet ordentligt, med et kedeligt smattet resultat til
folge, og sa er det slet ikke arbejdet veerd.

Nar man keber marinerede sild, er man nogenlunde sikker pa samme kvalitet hver gang.
@nsker man at servere flotte hele fileter, kan vi anbefale Launis sild, som ogsa er i den
dyre ende.

Kgber man billigere, skal man se sig godt for, for hvis ikke silden er fast i kedet (og det
er Nettos ikke), vil den smatte helt ud i en ny lage — og en dyr sild er ikke ngdvendigvis
god.

Vi har fundet et godt, billigt og ensartet produkt hos ALDI: Havets sild fra Hirtshals,
som er helt neutralt marinerede.

TILBEREDNING

Som udgangspunkt dranes kgbelagen fra silden. Gem i ferste omgang lagen som i
nogen af opskrifterne genbruges. Alle opskrifter passer til 1 bgtte af ALDIs sild.
Sildene skal lagres mindst 2 dggn (og gerne mere end 4) i den nye lage.

Vi laver selv kryddersnapse, og her kan vi anbefale ALDIs vodka, som er virkelig god
til formalet. Den er meget smagsneutral, et par procent lavere i styrke og dermed efter
danske skatteregler lidt billigere. Blandt andet laver vi snaps pa blabzr, tyttebeer, stik-
kelsbaer og hyben, og nar barrene har trukket 2-4 uger, sies de fra og er unikke til sil-
delager. Star man med ber og ingen sild, kan barrene sagtens gemmes i fryseren til
senere brug.



KARRYSILD

1 spsk karry
1 tsk gurkemeje
evt. lidt chili, hvis det er
en mild karry
lidt olie

1 lille eeble skreellet og
skaret i tern
1 lille l@zg skaret i tern

1 bundt frisk, velduftende
og smagfuld dild

(kb den pa Torvet eller hos
gregnthandleren i Klostergade)

% glas Amaretto kirsebaer
ca. 1 dl Calvados

Svits karry i olie, sa karryen far smag. Tilsat den drae-
nede sildelage, og lad det kort koge op sammen med
gurkemeje. Pisk eventuelle klumper ud, og afkal lagen,
inden den heeldes over de draenede sild.

Vend &ble og lag i sildene inden servering.

DILDSILD

Dilden hakkes groft og blandes i den dranede sildelage,
og sildene vendes herefter i.

KIRSEBARSILD

Kirsebaer og kirseberlage blendes og fortyndes med
Calvados, til lagen far en passende konsistens og kan
daekke de draenede sild.



SENNEP & ROM SILD

4 spsk sgd sennep Rar sennep og rom til en ensartet lage, smag til med
ca. 1 dl rom honning, og bland lagen med de draenede sild.
smag eventuelt til med Skeer gulerod og lgg i fine tern, og bland med sildene
flydende honning inden servering.
1 gulerod
1 lille lag

ROMSILD

1 dl sildelage Sildelage koges med farin og krydderier i 15 min og
Y dl farin afkales helt. Olie og rom tilsattes, og lagen blandes i de
1 tsk kanel dreenede sild.

1 tsk nellike Ved servering drysses med groft hakkede ristede has-
1 tsk allehande selngdder.

2 spsk olie

ca. 1 dl rom

groft hakkede ristede
hasselngdder

PICKLESSILD

1 glas pickles 1 glas pickles blandes med de draenede sild.



TOMAT & TYTTEBAR
SILD

1 lille glas soltgrrede
tomater i olie

ca. 1 tsk paprika

friskkveernet peber

1-1% dl tyttebeer
(fra fremstilling af
kryddersnaps, hvis muligt)

1-2 spsk ragrsukker

Y» dase hakkede tomater
2 spsk tomatketchup

2 spsk olie

2 spsk rarsukker

ca. ¥ dl sgd sherry
friskkveernet peber

1 lille eeble skreellet og
skaret i tern
1 lille lag skaret i tern

Tyttebeaerrene blendes og smages til med sukker (rer-
sukker er bedst, men farin eller almindelig sukker kan
bruges). Tomater tilsaettes og blendes, og til sidst sma-
ges til med paprika og peber, inden lagen blandes i de
dreenede sild.

TOMAT& SHERRY SILD

Alle ingredienser blandes og smages til med peber og
lagen blandes i de dreenede sild.
Vend &ble og lag i sildene inden servering.




PEBERROD &
RODBEDE SILD

1 ra radbede fintrevet Bland timian, rgdbede og peberrod med sildelagen og

3 cm (eller efter smag) smag til med salt og peber. Vend herefter blandingen i
peberrod fintrevet de draenede sild.

1 spsk friske timianblade

salt

peber

ca. 2 dl sildelage

PEBERROD & ABLE
SILD

1 stort aeble fintrevet Bland timian, a&ble og peberrod med sildelagen, og

1 cm (eller efter smag) smag til med salt og peber. Vend herefter blandingen i
peberrod fintrevet de draenede sild.

1 spsk friske timianblade Pynt med rad peberfrugt inden servering.

salt

peber

ca. 2 dl sildelage

1 rad peberfrugt i fine
tern




BLABZARSILD

Ca. 2% dl blabeer
(fra fremstilling af
kryddersnaps, hvis muligt)

Ca. 1 spsk ragrsukker

% fennikel knold
fennikel top

2 tsk stadt fennikel
ca. 2 dl sildelage

2 hele usprgjtede
limefrugter

1 dI hvidvin

2 spsk rgrsukker

2 hakkede forarslgg
2 spsk hakket frisk
bredbladet persille

Blabzrrene blendes og smages til med sukker (rarsuk-
ker er bedst men farin eller almindelig sukker kan bru-
ges), inden lagen blandes i de dreenede sild.

FENNIKELSILD

Fennikelknold snittes fint. Fennikeltop hakkes groft.
Begge dele blandes i sildelagen sammen med stedt
fennikel, og lagen vendes i de dreenede sild.

LIMESILD

Limefrugterne blendes sammen med rgrsukker og
hvidvin. Blandingen smages til med sukker og vendes i
de dreenede sild.

Vend forarslgg og persille i sildene inden servering.




2 dl sildelage
200 g fint snittede
rabarber
1 fint snittet lag
% dl farin
1 tsk allehande
fint hakket ingefaer
efter smag
friskkveernet peber

RABARBER & INGEFAER
SILD

Rabarber, ingefer og lag koges mare i sildelagen tilsat
alle krydderier. Lagen afkgles helt og smages til med
peber inden de draenede sild blandes i.

Frisk ingeferrod har en meget skarp smag, som kan
vare sveer at dosere, og tit har man meget tilovers, som
enten tarrer ind eller mugner i keleskabet eller bliver
sej og trevlet i fryseren.

Kineserne har lart os den rette made at opbevare frisk
ingefeerrod. Asiaterne bruger typisk risvin til formalet,
men en almindelig tar (mad)sherry er mindst lige sa
velegnet. Ingeferroden skreelles og skares i bolsjestore
stykker, som pakkes i et marmeladeglas og overhaldes
med sherry, sa de er helt daekkede. Ikke bare konserve-
rer det ingefeeren i manedsvis — ja arevis, men efter en
manedstid er den skarpe smag blevet afrundet, sa
ingefeeren er betydelig lettere at dosere. Efterhanden
som ingeferen bruges, kan den overskydende sherry
med stor fordel bruges til dressing og marinader.
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ENEBARSILD

4 tsk fint knuste enebeaer
Y% dl gin
ca. 1 dl sildelage

1 lag i skiver
lidt groft hakket dild

1 bundt frisk velduftende
og smagfuld fransk
estragon

(kgb den pa Torvet eller hos
gregnthandleren i Klostergade)

ca. 1 spsk tarret
basilikum eller efter smag

1 bundt frisk, velduftende

og smagfuld basilikum
(keb den pa Torvet eller hos
gregnthandleren i Klostergade)

friske tomater

Eneber, gin og sildelage blandes og vendes i de
dreenede sild. Pynt sildene med lgg i skiver og dild
inden servering.

ESTRAGONSILD

Estragonbladene hakkes groft, blandes i den dreenede
sildelage, og sildene vendes herefter i.

Det er vigtigt, at det er fransk estragon, russisk estragon
smager stort set ikke af noget.

BASILICUMSILD

Tarret basilikum tilsettes den drenede sildelage, og
sildene vendes herefter i.

Ved servering vendes friske basilikumblade i silden, og
silden serveres med friske tomater.




1 glas god pesto

Portvin

2 ferskner
1 lille eeble
2 spsk friske finthakkede
rosmarinblade
ca. ¥z dl rarsukker eller
mere efter smag
ca. 1 dl hvidvinseddike

PESTOSILD

Pestoen vendes i de draenede sild.
Pynt eventuelt med strimler af peberfrugter.

PORTVINSSILD

De dreenede sild deekkes med portvin og treekker helst
mindst 4 dggn.
Pyntes eventuelt med hakket purlag ved servering.

FERSKEN, £BLE &
ROSMARIN SILD

/blet skreelles og blendes sammen med fersken.
Frugten koges 10 min. med de gvrige ingredienser og
afkales helt, inden det hele blandes i sildene.
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% dl tarrede tranebaer
2 dl tranebeersaft eller
radvin (eller halvt af hver)
ca. 2 tsk rarsukker efter
smag
1 radlag

5 udstenede blommer
ca. 1 dl cognac
ca. 2 spsk friske
timianblade
smages eventuelt til med
flydende honning

Y glas solbsermarmelade
ca. 1dlrom
evt. 2 spsk friske
grofthakkede mynteblade
efter smag

TRANEBARSILD

Tranebeer, saft/redvin og sukker koges ind til ca. det
halve og afkgales helt, inden det blandes i de drenede
sild.

Pynt med skivede radlag ved servering.

BLOMME & COGNAC
SILD

De udstenede blommer blendes og blandes med cognac
(eller anden spiritus) og timianblade. Smages eventuelt
til med flydende honning. Herefter vendes blandingen i
de dreenede sild.

SOLBAR & ROM SILD

Bland solbzrmarmelade med rom, og tilset mynte, hvis
man kan lide smagen. Blandingen vendes i de drenede
sild.
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HYBENSILD

ca. 3 dl hyben
(fra fremstilling af
kryddersnaps, hvis muligt)

ca. 1 dl rgrsukker

ca. 2% dl stikkelsbaer
(fra fremstilling af
kryddersnaps, hvis muligt)

ca. 1 dl rarsukker
evt. 2 spsk friske
timianblade efter smag

De rengjorte hyben blendes og koges mgre med sukker
i ca. 15 min. Smages eventuelt til med mere sukker
inden blandingen afkales helt og derefter blandes med
de draenede sild.

STIKKELSBARSILD

Stikkelsbeerrene koges med sukker i ca. 15 min,
blendes, tilsattes timian efter smag og smages eventuelt
til med sukker. Lagen afkgles helt inden den blandes i
de dreenede sild.
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finthakket frisk chili efter
smag
ca. 2 dl sildelage

friske peberfrugter

1 bundt frisk, velduftende
og smagfuld bredbladet

persille
(kab det p& Torvet eller hos
grgnthandleren i Klostergade)

BALSAMICOSILD

En luksusudgave af silden kan man fa ved at marinere
de dreenede sild i en rigtig god Balsamico f.eks. fra
Hinberg & Vanilla serien. Her findes flere spendende
smagsvarianter til omkring 40 kr. for 100 ml. Eventuelt
kan man fortynde med sildelage.

CHILISILD

Bland den finthakkede friske chili med sildelage, og
vend blandingen i de draenede sild.
Ved servering pyntes med strimlede friske peberfrugter.

Man kan langtidsopbevare frisk chili ved at hakke den
fint og derefter dekke med flydende honning. Herved
bliver den ogsa lettere at dossere.

PERSILLESILD

Persillebladene hakkes groft og blandes i den draenede
sildelage, og sildene vendes herefter i.

13



ABRIKOSSILD

Y glas abrikosmarmelade
eller tilsvarende blendede
henkogte abrikoser
ca. 1 dl hvidvinseddike
2 spsk friske timianblade
smag eventuelt til med
flydende honning

Y% glas orangemarmelade
1 hel usprgijtet lime eller
citron
ca. 1 dl hvidvinseddike
friske citrontimianblade
eller citronmelisse efter
smag
smag eventuelt til med
flydende honning

Mange marmelader egner sig godt til sildemarinader.
Man kan med fordel blande friske krydderurter i mar-
meladen, og kun fantasien satter greenser. Marmeladen
fortyndes enten med lidt af sildelagen eller vineddike,
far den blandes i de draenede sild.

Abrikoser, eddike og timian blandes og vendes i de
draenede sild.

ORANGESILD

Lime/citron blendes og blandes med marmelade, eddike
og timian, far det vendes i de draenede sild.
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