
Årets Sild er produceret i 
samarbejde med Hirtshals 
Fiskefestival og opskriften 
er udviklet af vinderen af 
Årets Sild-konkurrencen; 

Restaurant HOS.

Årets Sild 2022

Ingredienser (4 pers.):
1-2 glas Lykkeberg 1899 Årets Sild 2022
4 skiver godt rugbrød
1 salatløg
1 æble skåret i stave
1 dl. boghvedekerner el. andre kerner
2 dl fed creme fraiche gerne 38%
Stikkelsbær el. perleløg
Fintrevet peberrod
Frisk dild

Fremgangsmåde
Tag sildefileterne op af glasset og afdryp. 

Hæld en portion boghvedekerner ud på en stor pande. Panden skal 
være meget varm. Hold kernerne i bevægelse under ristningen.  
Når de er ristet let gyldne/brune, tages de af og afkøles.

Hæld creme fraichen op i en sprøjtepose og sprøjt små toppe på 
rugbrødet. Placér et stykke sild ovenpå toppene med creme fraiche 
og dekorer med æble skåret i stave, stikkelsbær el. perleøg skåret i 
halve, og salatløg skåret i tynde skiver. 

Afslut med fintrevet peberrod, dild og sprøde boghvedekerner.

Med stikkelsbær, fed creme fraiche, sprøde  
boghvedekerner, æble & salatløg

Tenax Sild A/S • Tåsingevej 10 • DK-5800 Nyborg  
Tlf: +45 65 30 12 60 • info@tenax.dk • www.lykkeberg.com

SuperBrugsen Hirtshals
Jørgen Fibigersgade 1 , 9850 Hirtshals 
Tlf. 98 94 17 22

Hvor intet andet er nævnt, gælder tilbuddene kun fredag den 4/2.
Forbehold for trykfejl og udsolgte varer. Hirtshals

Åbent alle dage 8-20.45

Find os på 
Facebook

ÅRETS SILD 2022
ET SAMARBEJDE MELLEM:

FISKEFESTIVALEN · TENAX · SUPERBRUGSEN HIRTSHALS
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Kun

10� 

KUN FREDAG 
Smørrebrød
med Årets sild

VI LAVER ÅRETS SILD 
SOM VANDT SIDSTE ÅR PÅ NORDSØEN 

4.-6. AUGUST 2022

1 glas

15� 

VI SÆLGER 
Lykkeberg 
”Årets Sild”

Gælder kun smørrebrød med sild


