Valimeren silakat

Aineet: 500 g silakkafileita
6-8 aurinkokuivattua tomaattia 6ljyssa
1/2 tl suolaa
1/4 tl jauhettua valkopippuria
1 tl kuivattua basilikaa tai
2 rkl tuoretta basilikaa silppuna
Pinnalle:
1/2 dl tomaattien 6ljya
4-5 valkosipulin kyntta
1 rkl (valko)viinietikkaa
1 tl kuivattua basilikaa tai
1 rkl tuoretta basilikaa silppuna
1/4 tl mustapippurirouhetta
1 rkl tomaattipyreeta

Valmistus: 1. Levita silakkafileet tydlaudalle nahkapuoli ylds- tai alaspéin. Sekoita suola, pippuri ja basilika ja ripottele
seos fileille.
2. Leikkaa kuivatut tomaatit poikittain ohuiksi suikaleiksi ja jaa suikaleet fileille. K&ari fileet rullille ja nosta
rullat uunivuokaan pystyyn.
3. Sekoita kuorrutusaineet ja lusikoi seos silakkarullille. Jos tomaattisuikaleita jai, silppua ne kuorrutuksen
joukkoon.
4. Kypsenna rullia 200 asteessa uunissa 20-30 minuuttia. Tarjoa silakkarullat kuumina tai kylmina

jauhoisten, keitettyjen perunoiden tai ruisleivéan kanssa.

www.superkokki.com


http://www.superkokki.com/

