Bryggmastarsill

Ingredienser
o 8 st saltsillfiléer, urvattnade

Lag

1 dl attika, 245

« 5dl Ol, mustig, t ex porter

o 4 hg strosocker

o Skvistdill, -6

« 3 st kryddnejlika(or)

o 3 st humelkottar, (brukar finnas i hdlsokostaffarer)
« 3 msk kryddpepparkorn, grovkrossad

« 10 st enbir, krossade

« 1 stroda lokar, finskivad

Gor sa har:

1. Blanda samman ingredienserna till lagen, varm forsiktigt, var beredd pa
att det kan skumma mycket.

2. Lat svalna, tag upp dillkvistarna.

3. Skar sillen i sneda bitar, varva dem med kryddblandningen i en glasburk,
sla den kalla lage 6ver samt lat det mogna i kyli minst 2 dygn



