 
Skärgårdssill med aubergine 
 
En vegetarisk variant på klassisk skärgårdssill i krämig sås gjord och tångcaviar. 
För auberginesillen: 
1 stor aubergine (ca 300 g) 
2 msk salt 
1 dl ättiksprit (12%) 
2 dl vatten 
3 msk strösocker 
2  lagerblad 
5  kryddpepparkorn 
5 svartpepparkorn 
1 vitlöksklyfta 
 
Skärgårdssåsen 
1 dl vegansk crèmefraiche 
2 dl majonnäs 
3 msk tångkaviar, blanda gärna röd och svart 
Saft från ½ citron 
1 tsk dijonsenap  
1 msk finhackad dill  
Salt och peppar efter smak  
 
 
1. Blanda ättika, socker, vatten och kryddor i en kastrull och koka upp. 
2. Skala auberginen och dela på längden och skär den i ca 2X3 cm stavar. 
3. Lägg i auberginebitarna i lagen och sjud på svag värme i ca 3–5 minuter tills de blivit mjuka men har lite tuggmotstånd. Låt svalna och stå i lagen minst 1 timme, gärna längre. 
4. Rör ihop alla ingredienser till såsen.  
5. Häll av auberginen och blanda med såsen. Låt gärna stå kallt i minst en timme för att smakerna ska sätta sig. 
Servera med färskpotatis, knäckebröd och dill. 
 
 
 
Vegansk gubbröra -- inte så gubbig 
 
Inlagd aubergine 
1/2 aubergine (ca 150 g) 
1 dl  ättika (12%) 
2 ½ dl vatten 
3 msk strösocker  
4 krossade kryddpepparkorn  
2 lagerblad  
5 kryddnejlikor 
5 svartpepparkorn 
Salt 
 
Röra: 
1 dl majonnäs 
1 dl växtbaserad crème fraiche  
100 g fast tofu 
1 liten rödlök, finhackad 
1 liten potatis, kokt, skalad och tärnad  
1 msk dijonsenap 
2 msk hackad gräslök 
2 msk kapris  
2 msk citronjuice  
Salt och svartpeppar efter smak 
 
Tillagning: 
1.Skala och tärna auberginen i små kuber, ca 0,5 cm.  
2.Koka upp alla ingredienser till lagen. Lägg i aubergine sjud i ca 3–4 minuter tills auberginen är mjuk men fast. Låt svalna i lagen minst 30 min, gärna över natten.  
3. Blanda alla ingredienser till röran.  
4.Häll av aubergine, låt rinna av. Smula sönder tofun med händerna. Blanda aubergine och tofu med såsen. Låt stå i kylen innan servering. Servera på rågbröd eller knäckebröd, toppa gärna med gräslök. 
 
 
Vegansk asiatisk "sill" på ostronskivling 
 
400 g ostronskivling 
2 msk neutral olja 
2 msk soja 
2 msk äppelcidervinäger 
2 msk honung (eller agavesirap för vegansk variant) 
½ tsk sesamolja 
1 vitlöksklyfta, finriven 
½ tsk färsk riven ingefära 
1 tsk gochugaru (koreanska chiliflingor) 
Svartpeppar efter smak 
1.Sätt ugnen på 180 °C. 
2. Dela ostronskivlingen i bitar, cirka 1 x 5 cm. Lägg dem på en plåt och ringla över den neutrala oljan. Rosta i mitten av ugnen i cirka 20 minuter, tills svampen har fått en gyllenbrun yta. 
3. Vispa ihop soja, äppelcidervinäger, honung, sesamolja, riven vitlök, ingefära och gochugaru i en skål. 
4. Lägg den rostade svampen i en glasburk eller skål. Häll över marinaden och se till att alla bitar täcks ordentligt. Låt stå i minst 15 minuter, gärna i  2 timmar. 
Använd den som ett veganskt sillalternativ – på knäckebröd, i sallad, eller som topping till potatis. 
 
 
Svamp som sill 
Passar perfekt med skogschampinjoner eller ostronskivling. 
Marinad med svamp 
300 g skogschampinjoner eller ostronskivling 
1 dl vatten 
1 dl ättiksprit (12 %) 
2 msk neutral olja  
2 msk strösocker 
2 vitlöksklyftor, skivade 
5 svartpepparkorn 
2 lagerblad 
2 msk hackad dill 
Salt och svartpeppar efter smak 
 
Kryddblandning (dag 2): 
1 liten rödlök, finhackad 
3 msk finhackad dill 
Zest från ½ apelsin  
2 lagerblad 
1 msk gula senapsfrön 
Salt, efter smak 
 
Tillagning 
1. Rensa svampen och dela i halvor eller kvartar beroende på storlek. Små kan lämnas hela (max ca 3 cm i diameter). 
2. Koka upp vatten, ättika, olja, socker, vitlök, pepparkorn, lagerblad, dill och en nypa salt i en kastrull.Lägg ner svampen och sjud i ca 5 minuter. De ska bli lätt mjuka men behålla lite tuggmotstånd.Ta av från värmen och låt svampen svalna i lagen. Ställ i kylskåp över natten (minst 8 timmar). 
3. Dag 2.  Varva svampen med rödlök, dill, apelsinzest, senapsfrön och lagerblad i en burk eller skål. Häll över den kallnade marinaden inklusive kryddor. Låt stå i kylskåp i minst 2–3 timmar, gärna längre. Smakerna utvecklas ännu bättre efter ett par timmar.  
 

