


Sild er et godt og lite tidkrevende innslag pa
menyen. Det krever ikke spesielt dyrt tilbehar
for utgjare en god rett.

Ikke bare smaker sild godt, den er ogsa lett a
variere med ulike tilbehgr. Sild er lett a tilpasse
de fleste serveringskonsepter, enten det er en
uteservering med enkle retter eller en
lunsjrestaurant med smgrbrad.

Sild er en naturlig del av menyen pa spistedene
i bade Danmark og Sverige. Hvorfor ikke prgve
det du ogsa?

i dette kompendiet, her byr vi p& '
eer til smakskombinasjoner,

@d, twrkgnretter og sildeplatter.
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N

NS «SKkitt fislaog lykke sild!
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Sherrysild med bldmuggost

.~ Ingredlenser :
1300 g Delikat Sursnd g
2 dl Sandmans Medium Dry Sherry eller lignende
Rugbrad '
Blamuggost
Fikenmarmelade :
Valngtter Z ; e

Slik gjer du
Sil laken godt av en bgtte med Delikat Sursnd ‘Ha silden tilbake i

batten og tilsett 2 dl med Sherry. Vi har pravd oss frem.med wulike

typer Sherry og har endt ggandemarvedium Dry Sherry som.vi_

synes gir en fin balansen mellom syre og sgdme i silden. La dette std -

minst over natten. Kan gjerne sta32dzgn men ikke lenger da : PO
konsistensen pa S|Ideb|tene kan bli litt lgs. - 2

-

S - { P

Start ned tynne sklver rugbmd smnatesenten i toaster eller i I|tt ‘9 : i :
mafgarin i en stekepanne. Legg paen passende skive blamuggost : oo : — -
bruk gjerne en litt kraftig og salt type, det gar bra til silden. Legg pa PR . 1
en avrent bit shef‘ysﬂd Fortsett med en kIattT’kenmarmeIade Topp 1o ' _ i Sl 5o
med en halv valngtt. ; : ; ; : , : st
' ks v e ; 7 O cO R Skt P vir Velg m.elld’m dlsse produktene som mr)lgar
L2 w7 o / . R % XL - , EPD5542410  Delikat Sursiti3p0 g
XA g O R eI SRR |  EPD2937886  Delikat Sursias® g




Sherrysild med sherrymajones

Ingredienser:
1300 g Delikat Sursild

2 dl Sandeman Medium Dry Sherry
200 g Mills Ekte Majones

Crostini
Radlgk
Friske urter

2 L4 -

Slik gjegr du e

Sil laken godt av en bgtte med Delikat Surs:ld Ha silden tllbake | bgtten

og tilsett 2 dl med Sherry. Vi har prgvd oss frem med ulike typer Sherry

og har endt p& Sandeman Medium Dry-Sherry som vi synes gir en fin-
balansen mellom syre og sgdme i silden. La dette sta minst over natten.—

Kan gjerne sta-2 dagn, men |kke lenger da konsistensen pa S|Ideb|tene et e
kan bli litt lgs. kY

-‘-,-~ > - v VoW o - - - N ol
. - .

: Smak t|| Mills Ekte Majoﬁésmed litt Sherry. S G e i

Legg en liten klatt av Sherrymajonesencpastlnlen Sil av Sherrysnden
og legg en SIIdeETt pa majonesen -

Topp med litt radigk; efiten i sma skiver eller veldlg flnhakket samt en
frisk urtelwast t|| slutt S e

-
' — - o e I~ . %5

Velg mellom disse produktene som mngar S

EPD 5542410~ Delikat SursitiZd0 g EPD 2793 610 MrIIs Ekte Ma;ones 5"kg

EPD 2 937 886 —Dellkat SurskB8® g EPD 2793 438 Mills Ekte Majones 9,5 Kg -
“ 'EPD 754 911" Mills Ekte Majone8@ g




Sherrysild med V, asterbottenost =

Ingredienser:

1300 g Delikat Sursild

2 dl Sandeman Medium Dry Sherry

Vasterbottenost . 2
Nektarin/Fersken ok /

Sort pepper - % »

Friske urter T

Slik gjer du ' = 2% ;
Sil laken godt av en bztte med Delikat Sursnld ‘Ha silden Iyl o .
tilbake i bgtten og tilsett 2 dl med Sherry. Vi har przvd : £
oss frem med ulike typer Sherry og har endt p& T . :
Sandeman Medium Dry Sherry som vi synes gir en AR 2 e -
balansen mellom syre og sgdme i silden. La dette st - 0y o @
~minst over natten. Kan gjerne sté®dagn, men ikke e
~ lenger da konSIStensen pa ! sddebttene kan bI| litt @S2 0= 25
Skjeervasterbotenosti ca 1 cm’tykke skiver, litt bredere
A enn sildefiletene. Legg pa en avrent sherrysildfilet. Kutt :
nektarin eller fersken i veldig tynne skiver. Legg en skive. ety > WERS S e
pa silda. Dryss pa Iltt nykvernet svart pepper og. topp det - Velg mellom disse produktene som inngér' s 3 M e die '
"hele med. I|tt grenne, friske urter - o b - EPD 5542 410 . Delikat Sursiti3d0 g- e k.
eSS S : T £ EPD 2 9—37 886  Delikat Sur&dﬁl&ﬁ) o A EA : : I




Varrull med ingefeersild

Ingredienser:

Delikat Sursild

Syltet ingefeer |

Isbergsalat i ;
Slangeagurk

Varlgk

Rispapir e

Frisk koriander . " a

Mills Mangdchilimajones. -

Slik gjer du

Sil laken godt av en bgtte med Delikat Sursild. Ha silden tllbake i bgtten
og tilsett syltet ingefeer etter smak. Finsnitt isbergsalat, slangeagurk og
varlgk. Bland dette fint sammen. Blgat rispagkaldt vann

Legg litt av salatblandlngen pé et rispapir S E% : T W o, g : Sotng
Legg s& pa en klatt MlMangeogOﬂlllmajqnes ey g e s oy SRR

- Topp medsildebiter Pass p_a a fa med syltet ingefeer og Izk Pynt med e S o o

friske korianderblader. = < . - 2 FEIE

f ; g j/ ey -

Rulls sammen tiLen vé’\rrull del den gjerne i-t0' for servering 3 — o S A

‘Server gjerne meitdn fatt MllMangoog Chilimajonesved siden av \éﬂg ?Z‘X’;‘Lg'{fse Péoe?iizttegﬁrigﬂr%%ngii ek Ty o
s Soyasaus 4 d'pp"' : EPD2.937 886 . Delikat Surst8e® g : R

. S , A e > & oy ~ ’ ’, ; o A ‘ »

pis: J " ek S A R : " EPD 2064 459 : ’M'Mhangoogcﬁili.r'najone§x900g. -




Akevittsild . Lykkesild

» £ ~—
A ) D &

Ingredienser: Ingredienser
1 kg DelikaBursild. 1 kg Delikat Sennepsnd
4 stk véarlgk eller Istk purre 3dieple -
4-8 clakevitt 2-3 stk stangsellerl (étllker)
- Ca 1 dl rosiner -
0,5¢ 1dl persille
Slik giat du » 2-4 stkhardkokteegg
Rens og skjaararlgkeni ringer. Tilsett pepperkorn (rose r : :
'grznnogsortpepperetter.smék)i,sursilden : Rl - slik gjﬂl’ dis y: e ; Fo7 -‘ SR } e
e e e e moover | Kutepleogsangeeleisma teminge frhakkpersile © o~
T : og hakk eggene. 25 o e S
fiatten for a utkae GUELE ‘ e - Bland alle ingredienser godammen AR I ;
3 > iy » . . S Z < ; ﬁ - 5 - -
Velg mellom disse produktene som inhgar: : e AR T by e : <
-EPD 5542410  Delikat Sursia®0 g _ PE Dette produktet 'nngér z 5

. EPD 2937886  Delikat Sursidﬁm)g\ G L , K | EPD: 4 071 114DeI|kat Sennep51ld>6809 .5

o~




Konjakksild -

Ingredienser:

1 kg Delikat Sursild
ca 8 ckonjakk

300 g sjalottlgk

Ca 1 dl frisk persille

Slik gjer du

Finhakk persille og kutt sjalottlgken i skiver.
“Blandes med sursild og smaksettes med konjakk.
La den ferdige blandlngen_stm kigleskap, gjerne over
’ r)aften for & utvikle smaken. -

&£ e ’ ,

Velg mellom disse pfoduktene som inngar:
'EPD 5542410 - Delikat SursitiZp0 g

EPD 2 937886 - Delikat Surswd@l%) g

>

%

Salsasild

Ingredlenser

1 kg Delikat.Tomatsild -
300 gMillsSalsa =~ =~
300 glek: " sriie T
4 fedd hvitlgk By o

_'Ca 1dl frisk koriander

Eventuelt Tabasco etter smak

-

" Slik gjer du . : phom
Skrell og finhakk lgk og kormhder blan,d sammen med o) ot
Mills Salsa og tomatsitd. Smak til med Tabasco hvis du N

gnsker en mer pikant smak : g ,

@nskes en ekstra sterk utgave, bland inn litt - Vel_g m}eJIo'r‘n disse produktene inngar:

~ finhakket fersk rzd.chllr EDP 5542 394 Delikat Tomatsi#d 200 g

" -+ EPD 20937 878 Delikat Tomatsild 6x380
EPD6 325 831 Mills Salsa 2,5 kg




Disiidd o

Ingredienser:

1 kg Delikat Sursild

300 g radlgk

33 cl Pils eller annet godt gl
Ca 1 dl frisk dill eller persille

Slik. gjer du

- Sil laken av sursten Slqaer mdlzken i ringer. Finhakk dill"-

eller persille. Bland alt. He[I”over @l. La blandingen sta

.. kjglig et par timer far servering.

o

o S , e
~ Velg mellom disse produktene som lnngar:

EPD 5542 410 ADehkat SurSﬂlﬁDO g
_EPD20937886  Delikat Sursﬂﬂ%) g

= e

-

S|Ik gjer du

. -

Urie,_éild med egg

Ingredienser: -

1 kg Delikat Sursild -
3-dl Mills Majones .
3 dl'remme /
Cal dl friske Urter etter smak
1 stk purre/varlgk -

2-4 stkhardkokteegg -

B

-

Sil laken av sursilden. F'nhakk purre/varlfak urter 0g
eggene. Bland alle mgredlenser sammén Spar noen -
bater av éggene og litt krydderurter il pynt

Velg mellom disse produktene som inngar:

' EPD 5542 410 - ._Delikat Sursk3p0 g o

EPD 2937886  Delikat Surskgs®g -
EPLC2 793 610 Mills Ekte Majones 5 kg -




Sursild med karrisalat

Ingredienser:

2 stk hardkokte egg

80 gcremefraiche

120 gKarriMajones

1 syrlig eple

% rgdlgk

25 g Cornichons . 4

20 g kapers % B
80 g kokt makaroni '
Salt og pepper

10 skiver dansk rugbrad
Olivero

Ca 10 biter sursild pr skive : : LA
Urter \ : oy S ,

Slik gjer du A

Kok eggene og kjgl dem ned Blmnelmefralcheog Mills Karrt MajonesHakk egg, :
~ radlgk, eple og Cornichons.i smé biter og tilsett det i majoneS/creme fralche blandlngen

sammen med kapers og makaroni. Smak til med salt 0g pepper.

-

~- Smagr en rugbrgdskive med Olivero a5 ; sl < s
La silden renneliit av far du fordeler sursildbiter over s& de dekker hele skiven. AT Disse produktene inngar: = . .-~
Legg pa et godt lag. med karrisalat. o : EPD1 472 034 MillsKarri Majone£5><9009 . '
- Topp med litt urter og noen skiver rgdlgk. o : EPD 5542 410" Delikat SursitBRO g - SRt
P& bildet har vi brulerteskuddog karse : : A S Gt - EPD 2937886 Delikat SursiIiBG g : a5 i it

e ey i S il R  EPP4825048  Olivero 2 kg _




Smearbrad med sursild, ingefeer,

vinkokt potet,; tomat og urtesalat

Ingredienser:

75 g Delikat Sursild
10 g syltet ingefaer

50 g vinkokte

1 liter vand e

2 dl tar hvitvin, P
Y2dl eddik 4 b N5
25 g sukker : -

25 g tomater

15 g MillsMango- og Chilmajones
2 g bladpersille

2 g koriander
2 g basilikum
2 g kjogrvel

1 stk salatblad.
1 skive rugbrad

5g-Olivero

e tilslutt. el Al

poteter:

- Slik glmdu w1 A
Lag vinkokte poteter ved & koke poteter i 1 Ilter vann med 2 dl
tarrhvitvin, ¥ dl eddik og 25 g sukker. Ha sursilden silden i et
dmslag for & fierne laken. Bland inn syltet ingefaer. Smar en
g™ rugbragdskive med Olivero, legg pa et salatblad og skiver av de
~ winkokte potene slik at det dekker skiven. Anrett sildebitene p&
potetene, og godt mecdhgefeer.Bland hakkede urter og tomat
s ;og anrett dette pa toppen av silden. Sprayt pa noen topper av
Mills Mangoog chilimajonesog pynt med noen hele urteblader

» o 4 /s .
- 4 -

-«

r
P
Disse produktene i mngar :
EPD2 064 459 Mangoog Chllmajoness X 9009 % :
EPD 5542410  Delikat SursiltBRe g - TR
EPD 2937886  Delikat SursiBB6 g : a5 i it

EPD4 825048  Olivero 2 kg _

. 3 £
.



Panzanella .
* - Toscansk brad- 0g tomatsalat
med appetlttsnd | :

Ingredienser: . .

300 g daggammelt brgd B
500 g tomater i biter N :
500 gPlanteg@dByggrynssalat
100 g radlgk i ringer

400 g bakt paprika

10-12 stk Delikat Appetittsildefileter
Fersk basilikum : : A K >

Olivenolie : or ' e
Slik gjgr du - : '5"--'" ;
.. Alt kuttes til gnsket starrelse og blandes forsiktig. 2%
Anrettes pa fat eller tallerken. Pynt med fersk basilikum
0og topp med litt ollvenc)ﬂe
o P ) ' - . . 2 > e - % o g : 3
i PRI depe s e : : . % T i i P vy Disse produktene inngar: s I
e T - Shet 3 EPDnb 565 700 Planteg® . € 33 NE Y a |

i | K o Tl EPDNB98 247  Delikat Appetittsild 270g




» el

Sursild med Ingefeer, -

- e

wakame og sesamfrg

Ingredienser:

Delikat Sursild : Y
Syltet ingefeer :
Wakametang :
Sesamfrg ¥ e
Soyasaus o N\

Slik gjegr du

Sil laken godt av en bgtte med Delikat Sursnd Ha silden tilbake i b;atten
og tilsett syltet ingefeer etter smaWakametangkmpes fryst Den er=
klar til servering etter tining. €2

Legg oppvakametangersom sma «askammer» pa gastronormbrettet ¥

Her har vi laget tre slike i Ieng@eretnlngen av brettet, det gfrletende

uttrykk og det etett for. gjesten é\forsyne seg A e S h .
~ Topp medsildebitet =~ ", : £

Dryss over sesamfrg. s ;

Denne retten serveres kald/avkiglt. ‘ e

- o < s . ! ; : ’~ "‘ Cor e

TIPS: Sett gjerne fremen flaske soyasaus ved slden av, det smaker godt | - Velg me1|om dlsse produktene som mngar:

til. . ek : > LS : _ : ’ EPD 5542 410 Delikat Surs#i3p0 g

oL A : o R A Pty 'EPD 2937886 - Delikat Sursi8e g




KaITISIId pa sprg salat

-'\'

Ingredienser:
Delikat Karrisild
Hjertesalat eller Romano salat -

Gulrot :
Rad chili . G

Slik gjgr du Lot
Vask og slyng hjertesalat'eller Romano salat P G, -

Riv salaten passe store biter.-
Anrett salaten en gastronormform. - - =5 %
Legg pé Delikat Karrisild. o | ESh - s
Pynt med gulrotstrlmler tynrle chllmnger 0g noen frlske v % S
" GIpNNBUNer ¥, o e : 0\ e

LN

-

S i : o SRR AL e y o Velg mellom dlsseprodukteneso‘m iAngar:
Rl e o ® - e i ‘ X o o ~ EPD 5542402 Delikat Karnsd(i&!OOg




Sursild sild blandet med
paprika og potetsalat pa
sprgstekt rugbrgd

Ingredienser:

DelikatSursild .

Sylteteller bakt paprika Sk

Mills Potetsalatmed Varlgk-og Creme fralche

Friske urter .

Flytende Melange -,

Markt rugbrad e -

Slik gjar du '

Sil laken av Delikat Sursild. Bland inn syltet papnka i tynne sklver sBlkHerd

med Mills PotetsalatCreme Fralc‘he Et bIandmgsforhoIdEpﬁS,Qmellom :

‘sild og potetsalatungerer br bra. « R &

Ta tynne skiver godt rugbrrzrd (eller en annen type brgd om du‘Toretrekker
,.det) 0g pannestek med IlfflytendeMelange

Alternativt kan du steke brgdet pa brett i ovnen. Pensle det da farst med Iltt

-

HAytendeMelange lier olje pa forhand. S : Disse produktenenngar
Leggsild-, paprika ogpotetsalatblandingema rugbradskivene, pynt med litt - EPD 5542410 . Dehkat Sursﬁme g
syltet paprikeog avslutt med & pynte med noen friske urter. . R Sy e 5 EPD 2 937 886 -Delikat Surskgs® g . L
Rt fe or g _ -y e 3 '~ EPD6 558548 MillRotetsalatmed \VArlgk og CF 2 5kg

o RIS Y o e e g s K% i B b3 EPD 885616 FlyterMelange2,5ltr




Potetsalat med appetittsild

Ingredienser:

Delikat Apetittsild

Olivero

Poteter

Radlgk i strimler/finhakket
Gresslgk ‘ - ;
Dill S

Slik gjegr du

Gode poteter delespasse splseblter 0g kokes/dampes til de er

magre. - -4

Hell vannet av potetene nar de er ferdige og rar inn raustmed 3 -

Olivero, radlgk biter/strimler, gresslgk og nykvernet sort pepper SO
. Sil.av Delikat Appetlttsnd de1 o'pp flletene og rgr dem f,orsngtlg inn.

. potetene. . - et
Pynt med noerslldeflletergresslmog gjernedlll om duhar. ETx

-

-

¥ : S < et o 2 _ s N, S ' s _ ' Dlsse.produktene mngar
IR L A ST ek B et % & EPD 898247 DellkatAppetlttsnd 270g
£ o nE AN A _ - EPD4 825 048 OI|verolzg




- . . -
] . L

—— S 4
e | <

" Sursild med
radigk og varlgk

Hé'rdkokte egé*«r._‘,‘,“

| dor, A
v oz | - -
2 o :
k ‘,.‘;"-\- ; R — ‘ ; j Foy
e AR .y i Kokte nypoteter med persille -




- -

Tomatsild med varlgk

Rodbeter

o = =

Karrisild

Kremet
kryddersursild

Finhakket ’
radlgk




- . . -
- 2 ¢

Sild & osteplatte ,' e

Godt

rugbrad

e

Blamuggost i
~ terninger med -.
| ‘reddikvbg;\(érl_ﬂ‘k gy

~



Klassisk s
sildetallerken --

e Sursild

" Appetittsild




Det er aldri feil®
med godt rugbrgd -
og Olivero som
tilbehgr til sild!



Klar for n oen nye gode
sildevenner ?

Her er noen tips som  du
kanskje ikke normalt
forbinder med sild ,men -
som passer kjempegodt

til . s
Kanskje det bluc en ny

~ favoritt? :




