Gravad lax i tre steg!

Gravad lax hor verkligen pasken till. Och eftersom det 4r extra roligt att servera nagot

man gjort sjdlv sa far du har receptet pa hur du gravar din egen lax. Dessutom bjuder

vipa en annorlunda sas som &r god att servera till. Lycka till och glad pask!

3.Lédgglaxen i dubbla plastpasar, om
du gravar med citrus, hll pacitrus-
saften och knytihop. Latlaxen gravai
tvadygnikylskapet. Vind fisken
nagra ganger under gravningen.

2.Gnid in kottsidan av fiskfiléerna med
kryddblandningen och ligg ihop tjock del
mot tunn del.

Gravad lax med annorlunda sas
8-10 portioner

kg lax, benfri med skinn, helst av mittbiten

Gravning med kummin och citrus
3/4dlsalt

* 3/4dIsocker
Tmsk vitpeppar, krossad
2 msk kummin

* 1dl pressad apelsin. Kan bytas mot tex citron,
lime eller en blandning av dessa

Gravning med dill och rosépeppar
1/2 dlsalt

¥ 1/2dlstrésocker
2tsk vitpeppar, grovststt
2 tsk rosépeppar, grovstott

% 1knippa dill, grovhackad

Sas
% 2msk socker
3 msk Dijonsenap
# 1dImatolja
“* 1msk vitvinsvinager
1/2 tsk Worcestershiresas
% 2dl créme fraiche
salt och peppar
2 msk sherry, torr, om sa énskas

Att grava lax &r enkelt, men det tar lite tid. Man
bor ocksa ténka pa att det i ra fisk kan finnas
parasiter. Dessa forstors vid kokning, stekning,
varmrokning och frysning, men inte vid gravning
och rimning. O fisken fryses ett par dygn sa
forstors parasiterna innan gravning

Sés. Blanda socker och senap i en skal. Vispa
oljan lite i taget till en tjock sas. Tillsétt évriga
ingredienser och smaka av. L4t sisen mogna ett
par timmar fore servering. Skrapa av salt och
kryddor fran laxen och skar den i tunna skivor
Lagg upp och servera med sasen.



