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3 sorters vegansk sill

Antal: julkalender_lucka06

Sill &r ett maste pa mangas julbord, och det
gar utmarkt att géra en vegansk variant! Har
listar vi tre vanliga sillfavoriter i vegansk
tappning. Du kan vélja mellan att anvénda
aubergine eller svamp som substitut for sillen.
Bast resultat uppnar du om du forst Iagger in
'sillen’ dagen innan du blandar den med
tillhérande sas.

Pris: 1 kr

Sillsubstitut:
1 aubergine
250 g stora champinjoner

Inlaggning:

4 dl vatten

1 dl attiksprit 12%, eller 0.5 dI &ttiksprit 24%
1 dl socker

4 lagerblad

1 tsk gula senapsfrén

10 korn kryddpeppar

10 korn svartpeppar

En nypa salt

Grundsas:

3 dl vegansk creme fraiche

1.5 dl vegansk matlagningsgradde
Salt

Svartpeppar

Saffranssill:

1/3 av grundsasen

0.5 g saffran

Ett halvt &pple

1 liten vitloksklyfta

1/4 tsk citronpeppar

1.5 tsk citronjuice

Halften av auberginesillen

Skargardssill:

1/3 av grundsasen

2 msk rod tangcaviar

2 msk hackad farsk dill

2 msk hackad farsk graslok
En halv liten rodIok

Halften av auberginesillen

Senapssill:

1/3 av grundsasen

1 dl senap, ta gérna hélften Skansk senap
10 cm purjoldk

En nypa vitpeppar

Champinjonsillen

Skala auberginen och skér den i skivor som ar ca en halv centimeter tjocka. Dela dessa sedan i sillstora bitar, ca 2x3 cm.

Koka upp en gryta med vatten och lat auberginebitarna koka under lock i 2 minuter. Hall sedan av dem i ett durkslag och
spola kallt vatten pa dem for att stoppa kokprocessen. Stall at sidan.

Skar champinjonerna i en halv cm tjocka bitar. Stek dem pa spisen tills dess att de borjat sldppa ut lite av sin véatska, ca
2-3 minuter. LAgg dem sedan at sidan.

| en gryta, blanda vatten och socker och varm blandningen tills sockret I6st upp sig. Ta sedan grytan fran varmen. Tillsatt
de andra ingredienserna till inlaggningen och rér om.

Krama forsiktigt ur s& mycket som méjligt av vatskan i den kokta auberginen och lagg dem sedan i en glasburk. Lagg de
stekta champinjonerna i en annan glasburk. Hall 6ver inlaggningsspad i de bada burkarna tills auberginebitarna och
champinjonerna &r tackta. Satt pa lock pa buskarna och férvara dem i kylen éver natten s att sillen kan dra at sig av
smakerna.
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Nésta dag, blanda ihop alla ingredienser till grundsasen och dela sedan upp dem i tre olika skalar.

Till saffranssillen: Ror i saffran, pressad vitlok, citronpeppar och citronjuice. Finhacka &pplet och tillsatt.

Till skargardssillen: Finhacka rodIok, dill och gréaslék och blanda med grundsasen. Skeda i tangcaviaren och blanda val.
Till senapssillen: Ror ner senap och en nypa vitpeppar i grundsasen. Finhacka purjoléken och blanda i.

Sen ar det dags att tillsatta sillen. Hall av auberginesillen och champinjonsillen i varsitt durkslag. Plocka ur kryddorna fran
inlaggningen s att du bara har auberginen och svampen kvar. Krama forsiktigt ur en del av vatskan ur auberginebitarna
och férdela sedan halften av bitarna i sasen till saffranssillen och andra hélften i sasen till skérgardssillen. Lagg

champinjonskivorna i sasen till senapssillen.

Se till att sillen blandas vél med respektive sas. Antingen kan du servera sillen direkt, eller lata den sta i varsin lufttat
glasburk i kylen tills det ar dags for servering.



