Sildebøf.

Små eller mellemstore sild blev lagt i kærnemælk natten over.

Sildene blev derpå skåret op og udbenet.

Løgringe blev stegt bløde i rigeligt fedtstof sammen med en kvist timian.

Sildene blev vendt i mel og stegt i løgfedtet ved svag varme i 8 min. på hver side. Sildebøfferne blev serveret med brun løgsovs og melede kartofler.

Smager helt anderledes en almindelige stegte sild.

