Réding/éringfilé
Salt

Socker

Zest av 1citron
Persilja

Vitlok

5009
1msk

0,5 msk

1litet knippe
2 klyftor
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Salta och sockra fileerna och placeraikyli2 dygn.
Finhacka vitlok och persilja, blanda med oljan.

Packa ihop filerna med 6rtoljan i liten burk, det ska fyllas med olja &nda upp
till locket.

Placeraikyl1vecka.
Sereras som snack pa plocktallrik med kex eller palagg pa smorgasen.

Oobppnad burk haller i flera manader, 6ppnad i 2-3 veckor



