InkivaarisilakatInkivaarisilakatinkivaarisilakat

Aineet: 500 g silakkafileita
Etikkaliemi:
4 dl vetta
1 dlI vakiviinaetikkaa
1/2 rkl suolaa
Marinadi:
2 dl vetta
1 dl sokeria
1 kanelitanko
10 neilikkaa
1/2 tl rosépippureita
pala tuoretta inkivaaria
1 dl omenaviinietikkaa
Tolkkiin lisaksi:
1-2 porkkanaa
1 punasipuli

Valmistus: Sekoita etikkaliemen ainekset. Leikkaa silakkafileistd saksilla selkaevat pois ja pane silakkafileet
etikkaliemeen. Anna marinoitua yon yli seuraavaan paivaan. Kuori inkivaari ja leikkaa ohuita viipaleita
perunankuorimaveitselld. Mittaa kattilaan vesi, sokeri ja mausteet. Kuumenna kiehuvaksi ja hauduta
muutama minuutti kannen alla. Anna marinadin jaéhtya ja sekoita joukkoon omenaviinietikka. Poista
kanelitanko.

Kuori porkkana ja punasipuli. Leikkaa ne ohuiksi viipaleiksi. Valuta silakkafileet, kaéri rulliksi ja lado
lasitolkkiin kerroksittain porkkana- ja punasipuliviipaleiden kanssa. Kaada péalle taysin jaahtynyt marinadi

mausteineen. Anna maustua kylmassa 1-2 paivaa. Inkivaarisilakat sailyvat jadkaapissa 1-2 viikkoa.

www.superkokki.com


http://www.superkokki.com/

