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Bagt sild med tilbehgr

Opskriften er udviklet af Heidi Olsen.
Geografiske specialiteter

Opskriften er udviklet i forbindelse med en temauge pa Kongeskerskolen pa Bornholm, hvor eleverne
tilberedte og smagte pa gens lokale specialiteter. Prov selv denne opskrift pa rudbred med bagt sild!
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Bagt sild med tilbehar
Heidi Olsen

Opskriften er udviklet i forbindelse med en temauge
pa Kongeskaerskolen pa Bornholm, hvor eleverne
tilberedte og smagte pa gens lokale specialiteter.

1 radise 1. Vask radiser, og skeer dem ud i sma
ourlog stykker.

2. Skyl purlggen, og klip den ud i sma
Y2 g stykker.

3. Kog aeggene i 7 minutter. Kal dem
af, og skeer dem ud i sma stykker.

Y5 skive rugbrgd 4. Klarger sildene ved at dryppe dem
af pa kakkenrulle.

5. Leeg sildene pa skindsiden pa

rapsolie bageplade med bagepapir.

6. Pensl med olie, og drys med salt

7. Bag ca. 10 minutter ved 150 grader i
midten af ovnen.

8. Skeer rugbrgdet over, sa der er en
halv skive til hver.

9. Pensl med lidt olie, og drys lidt salt
pa.

10. Rist rugbragdet i ovnen pa en
bageplade ved 150 grader i ca. 5
minutter — laeegges ind nar sildene
har veeret inde i 5 minutter.

11. Anret som pa billedet. Farst laegges
sildene pa rugbrgdet, drys med
hakket s&eg og derefter med radiser

og purlag.

1 sildefilet

salt



