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Ljumna vindar]l gula guefez/zg @ m m @ E

solnedgdngen. Sillen dr framdukad
och du hor sorlet frdn bordet ndr
du bdr fram den iskalla smaksatta

nubben. Det dr sommar. @Wm@j@mﬁ@@ §ﬁﬂﬂ

Sommaren ar smakernas, lukternas och sinnenas arstid. Pa Att liigga in sill kan man géra dret om
(jul, pask, midsommar o.s.v.) och for

Sill och Dynamit ar menyn laddad infér sommaren och i det den som har brttom finns det gen-

har haftet finns ocksa Kristin “Fornfela” Svensson med och viigar med smidig snabbinlagd sill.
har valt snapsvisorna till Sill och Dynamits recept pa bade 1. Koka upp vatten, attika, socker och kryddor. Grundinlaggning sill
7 dl vatten
sill och smaksattning pa nubben. Har far du grundreceptet 2. Skalaléken och morétterna. Strimla I8ken ,slanta mo- 500 gr socker
o ) ) _ o _ rétterna och tillsatt dom i lagen. Lat svalna dver natten. 2 dl dttikssprit
for sill och sedan koksmastare Niklas smaksattning och tips 5 st kryddpeppar korn
s ) o o 3. Silaav alla kryddor. 5 st kryddnejlikor
pa hur du kan krydda brannvin sa att det passar till sillen. 10 st svartpeppar korn
) s o o 4. Laggnerden urvattnadessillfilén i halften av lagen och 2 tsk dillfro
Som gradden pa moset har vismastare Kristin valt ut en stall dom i kylen. L3t std minst 2 dygn. 2 st lagerblad
2 st gula l6kar
passande snapsvisa och kan du inte melodin finns de pa 5. Spara lagen och skér sillen i lagom stora bitar, sen &r 2 st morétter

o ' . _ det dags att smaksatta, bladdra vidare for recepten. 10 st saltsillfiler urvattnade
Kristins hemsida, webbadress till den och allt annat hittar

du pa baksidan.



IRoallolkssilll & JRumminsnaps
En klassiker med stdende
reservation pd alla hogtider

Varva moroétter och rodlok med sillen i lager. Se till att lamna plats

for grundlagen nar du varvar ingredienserna och fyll sedan

pa med vatskan. Radlokssill
5 stsill filer

Snapsen gor du bést pa en flaska Brannvin special. Laggiin- 2 strimlade rédlokar

gredienserna, skaka flaskan och I3t sta i 12 timmar. Silasedan 1 st slantade morot

av citronzestet, skaka och |at sta ytterligare 12 timmar innan grundlag
dusilar avresten av kryddorna, skakar och later sta ytterligare
12 timmar innan det ar dags for avsmakning. Kummin & Dill snaps
- 2msk kummin fro
Tmsk dill fro
] 75 cl renat
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JBumlielkotitar edh gransikoit

Sma kottar fran brygghumle och strim-
lad gul lok ger denna sill sin smak.

Nar du ska géra humlesnapps ar det viktigt att det ar brygghumle
och inte traddgdrdshumle. Varva en blandning av humlekottarna
och den strimlade I6ken med sillen. Fyll upp burken med den

sparade grundlagen. Humle sill

5stsill filer
Snapsen till humlesillen smaksatter vimed granskott och honung. 20gr humlekottar
Tank pa att granskott inte ingdr i allemansréatten, du behéver (brygghumle)

markagarens tillstand for att plocka granskott. Honung ingdr 1 st strimlad gull6k

inte hellre i allemansratten men ar lite lattare att fa tag pa i grundlag
affarerna. Blanda ingredienserna i en flaska renat, skaka och

|atstd i 24 timmar. Sila av granskotten eller |at de vara kvar for Granskott- &

en mer robust snaps med inbyggd tilltugg. honungssnaps

80 gr granskott

40gr honung

75 cl renat

5/ ‘e

Nubben gors av gran och
tall

Nubben gors av gran och tall,
gran och tall, gran och tall,
smakar brai alla fall,
alla fall, alla fall.

Fastan gjord av barr och grenar,
den i strupen ljuvligt lenar,
barr och kottar, hej gutar.
Har skall ni se hur tersen gar.

E| ]




Ost iir nirmast en religion for mdnga
personer och den hir ostsillen ska inte

JEiinkalssiaps och Hinesil

Den sotsura blandningen av citron och
lime passar perfekt for en frisk sill som

gora dem besvikna.

Riv osten och lagg alla ingredienser i en skal. Ror forsiktigt
runt allt utan att skada sillen och lagg upp i en skal.

Gurka/limesnapsen som passar bra till ostsill gér du enkelt
genom att lagga ingredienserna i spriten, blanda och I3t sta
i 24 timmar innan du silar av den. Klar.

Jag tar en liten
(mel Tico tico)
Text: Henrik Huldén
Jag tar en liten nu, jag tar en liten sen
om nagra timmar tar jag sakert en igen.
Och nar det sen blir kvall, tar jag en hel butelj
Elﬁsé kan du vrida fram min klocka e’ du Sné”ilfg

Krdmig ostsill

2 msk smetana

1 msk majonds

1 tsk farsk dragon
2 tsk graslok

1 vitloks klyfta

1.dl lagrad hdrdost
st sill filer i bitar

Gurka Lime

Zest fran 1 lime
Zest fran 1/2 citron
1/2 skivad gurka
Brénnvin special

rensar palletten vid midsommarbordet.

En sup till
En sup till det behover jag far jag
inte det sa mar jag inte bra.
En tva tre fyra eller fem far jag du smakar av den. Sila
inte det sa gar jag inte hem. vid behov innan serve-
Jamda dideladi dideladi... ring.

Lagg i ingredienserna
i en flaska renat, skaka
och lat sta ett dygn innan

Skiva citron och lime. glrl H@_ Citron- och limesill
Varva lager med Citron/ 1/2 citron
Lime med sillen och fyll I Ska°ne finns det a°l 1 st lime
pa med grundlagen. grundlag
| skane finns det al. Skal!
Lagg i fankalsfro och (behall snapsen i munnen) Fankal &
dillfré i en flaska re- | Norrland finns det alg. Svalj! dill snaps
nat, skaka och It sta sa % ﬂlﬁ 2msk fankdlsfro
lange som mdjligt, minst 1msk dill fro
ett dygn men passa garna Tmsk honung
pa att smaka av dd och da. Nar den smakar bra ér det bara att 1/2 citronzest
sila av och servera det som finns kvar efter avsmakningarna. 75 cl renat
100% PEpParrot

Pepparrot forknippar manga med vdr Pepparrots sill
storsta rovfisk giddan. Men dven smd S stsill filer
fiskar fortjinar smaken av den svens- 1 strimlad gullok
: st slantade morot
k(l Wasabln. 30gr i slanta-
de pepparrot
Strimla 16k och slanta bade morot och pepparot. Varva in- grundlag

gredienserna med sillen i vanlig ordning och fyll upp med
grundlagen. Pepparrots snaps
20 gr pepparrot
Varfor krangla till det? 15t lime

1 nypa citron mellis
1 st sockerbit
75 cl renat



Il em flamtasiisk somumpar i
ariestad

Det har haftet kommer fran foretagare i Mariestad och du hittar lankar langst ner
pa sidan. Recepten kommer fran fantastiska
Sill och Dynamit som du hittar i stadens

vackraste lage nere i hamnen. Snapsvisorna
ar utvalda gv Kristin "Fornfela” Spvensson Om Cyklar med
som &r vastgotaspelman och vurmar for mera
folkmusik och visor, du hittar henne ofta (mel: Vava vadmal, Text: Povel Ramel)
pa medeltidsmarknader runt om i landet. Man cyklar for lite
Man roker for mycket
Haftet ar ihopsatt av Johan Lundberg pa Och man ér fasen s4 liberal
Studio 1583, som normalt arbetar med Nar det det galler maten och spriten
digital marknadsforing och foto, men att Jag borde slutat for lange sedan
gora haften och andra trycksaker ingar i Men denna sup &r sa liten
repertoaren. Vad tjanar att hyckla
Tids nog far man cykla
Sill och Dynamit (Och sa dricker man upp en tredjedel av
Gasthamnen snapsen och sjunger glatt vidare)
Hamngatan 19 Man badar for lite
542 30 Mariestad Man roker for mycket
Tel: 0501 - 141 80 Och man ar fasen sa liberal
Epost: krogen@sillochdynamit.se Nar det det galler maten och spriten
Hemsida: http://sillochdynamit.se/ Jag borde slutat for lange sedan
Men denna sup ar s liten
Kristin "Fornfela” Svensson Den kan inte skada
Epost: kristin@fornfela.se Tids nog far man bada
Hemsida: http://fornfela.se (Nasta tredjedel drickes ur. Nu!
Och sa sjunger man)
Studio 1583 Man sover for lite
Hertig Karls torg 4 Man roker for mycket
542 43 Mariestad Och man ar fasen sa liberal
Epost: johan@1583.se Nar det det géller maten och spriten
Hemsida: http://1583.se Jag borde slutat for lange sedan
Men denna sup ar s liten
Njut var gudagaval
Tids nog far man sova!
Ja, det vill jag loval
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