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Ingefarsgravad lax

s6n, 19/12/2010 - 20:04 ] Gunilla Odin

e Veckans recept [1]

Veckans mattips, v.50

Idag ar det 4'e advent och julférberedelser pagar for fullt i massor av olika former. Bland annat haller
jag pa att férbereda mitt bidrag till julmaten och det &r denna ingefarsgravade lax, som brukar bli en
succé. Om du vill testa en annorlunda gravning, testa denna. God Jul!! m,

Ingefarsgravad lax
15-20 portioner (2 pp/50 g (2 skivor))

1,5 kg lax med skinn

4 msk grovsalt

2 | vatten

4 msk salt

5,5 msk socker

60 g skalad farsk ingefara
1 dI cm-langa dillstjélkar
1 msk vitpeppar

Frys laxen om den ar farsk. Den bor ligga fryst i minst 48 timmar.

Légg laxsidan i en form eller en ugnsplat med kanter. Stré grovsaltet 6ver kéttsidan. Tack med
plastfilm, 13t sta svalt/kallt 6ver natten.

Koka upp vattnet, ror ner salt och socker sa att det I6ses upp. Skar ingefédran i tunna skivor/slantar.
Tillsatt dem, dillstjdlkarna och pepparkornen. Lat smakoka i 4-5 minuter. Stall att kallna.

Ta upp laxen. Hall av lagen och skrapa bort ev kvarvarande saltkorn. Lagg laxen trangt i en rengjord
form/plat. Hall pa lagen. Lat sta kallt i 2 dygn innan laxen tas upp och skars i tunna skivor. Servera
laxen med gravlaxsas (garna hemgjord, ej inrdknat i pp).

Smaklig spis!

Kéalla: www.ica.se [2]

Kalla till webbadress: http://xn--din-rna.se/blogqg/ingef-rsgravad-lax

Lankar:
[1] http://xn--din-rna.se/category/artikelkategori/veckans-recept
[2] http://www.ica.se/recept?recipeid=1540
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