Rollmops 

Ingredienser:

8 ferske sildefileter

sennep

1½ spsk kapers

3 løg

2 syltede agurker

Sennepsmarinade

4 dl eddike

2½ dl vand

1½ spsk sukker

2 laurbærblade

10 peberkorn

6 enebær

2 nellike

1 tsk sennepskorn

Fremgangsmåde:

Skyl sildefileterne og dup dem tørre. Indersiderne pensles med sennep. . Hak 1 løg, kapers og syltede agurker og fordel det på sildefileterne. Drys med

salt og peber og rul sildene sammen. De fæstnes med tandstikkere.

Læg rollmopsene lagvis med resten af løgene skåret i ringe i en høj krukke, og hæld den kogte, afkølede marinade over. Læg noget over sildene, så lagen

dækker, og stil krukken i køleskabet i 3 døgn.

Server med groft rugbrød og en snaps.

