”Sclui"” (Squash-—si") vegansk

4 Portioncr)
Jag har aldrig varit pér{just i sill och c&crsomjag varit vegetarian 150 ar kanjag inte
ens komma ihég hur det smakar. Jag tycker vegan-varianten av kaviarsill ar goc] och

ett s|<ojigt inslag pa bordet, men man ska intejém&jra smaken med vanlig sill.

*» Ca’00g farsk squash, garna gul

Sas:
e 1dl ma_jonés, vegansk
o 1dlhavre fraiche
e 1burk (70g) rod téngkaviar
e 05dlKalles veganska kaviar
o 1liten ok, antingen silverlok eller gul lok
o 1dlfinhackad farsk dill
(gérna mer om dillen har svag smak,

vilket ofta ar fallet med krukodlad dill

fran mataftaren)

Skala bort det Férgaclc skalet pa squashen med Potatisskalare. Skiar den i skivor pa
lé’ngc!en, ca /-8 mm tjocka, och skir skivorna i Iagom stora bitar, typ x4 cm.

Forvall squashen 7-8 min i saltat vatten, hall av vattnet och lat svalna. Finhacka lsken.
Om du anvénclcrgul lok — lat den gé’rna dra 10~15 minuterien skal med kallt vatten sa
den blir litet mildare.

Blanda alla ingreclienser till sasen och blanda darefter sas och squash och lat sta till
nasta dag. At som forratt med ngkokt Potatis, garna Férskpotatis, knackebrads-

sméjrgés och ”inge]cé’rasnaps”.

TiPs: Jag anvinder helst gul sommarsc]uash som har tunt skal och som inte har sa
grénsaksaktig Férg. Nar det sr squashsésong och ti”géngen ar god Passarjag pa att
Frgsa ner manga F&jrpackningar med skalad och skivad sc]uash séjag kan tina efter
behov hela vintern och anda fram till nasta skord. Squashskivor gar ocksa bra att
torka, sa sliPPer man ta upp Plats i Frgsen.

Vi gi”ar Hcrrhungas lnchéra-shot som ér%’orcl Pé kallprcssacle ravaror (éjPPIe, citron
och ingegéra). Den ar frisk, sgrlig och stark, och vi dricker den i alla méjjliga samman-

hang hela aret. Den passar utmarkt som en halsosam ”snaPs” till sillen.

Suzanne Gundler






