Citronsaltet multe m. ristede kapers og dildakvavit

Til 8-10 personer:

600 g multe i filet

Skal af 2 citroner

50 g rørsukker

30 g havsalt

40 g høvlet peberrod

8 saltede ansjoser

2 spsk. kapers

½ spsk. olivenolie

- tilsættes 2 dl Dildakvavit og 1 spsk. dildfrø eller en skærm krondild.

Multen frigøres for eventuelle rester af skind og ben og vendes i citronskal, salt og sukker, samt Dildakvavit og dildfrø.

Multen marinerer 1-2 timer på køkkenbordet, hvorefter den skrabes fri for salt, væde, citron og dild.

Kapers steges i olivenolie og anrettes med ansjoser og peberrod.

Multen kan enten serveres i tynde skiver som gravad eller bagt let, i større stykker. Klat med et par stykker tomat-gele fra opskriften nedenunder.

