PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
GRAVLAX & GRAVLAXSAS

Ca 20 portioner:

2 kg kravmérkt lax (helst tva
mellanbitar om ett kg styck)

1 msk hel vitpeppar (stét den i
mortel)

8 msk salt

8 + msk strésocker

5 dl (minst) grovhackad dill utan
stiglkar

Gravlaxsés, ca 10 portioner:

1 &ggula

3 msk vanlig svensk senap

1 msk dijonsenap

2 msk vitvinsvinéger

1,5 msk strosocker

1 dl mild olja (raps eller solros)
Salt

2 dl finhackad dill (utan stjélkar)

Gor sa har:

1.

Dra ut eventuella ben ur fisken med
en fin tdng och torka filéerna med
hushéllspapper pé bade kétt- och
skinnsidan.

Snitta laxen kors och tvérs pé
skinnsidan och léigg den understa
biten pé en skérbréda. Gnid in
kéttsidan med en tredjedel av salt
och pepparblandningen. Strd sen
ett jamt lager socker &ver salt- och
pepparblandningen och toppa med
ett rejélt técke dill. (OBS: S& hér
fére jul smakar dillen inte sé& mycket
s& lukta pa den i butiken fér att
kolla om den duger - fryst dill kan
funka).

. Gor samma sak med den andra

sidan och légg den med den tunna
sidan ovanpé den andra filéns
tiocka. Lagg allt i en plastpase och
héll i det som &r kvar av salt,
peppar och dill p&4 bada sidor om
laxen i plastpésen. Lagg i kylen
med en vikt ovanpé (ungefér lika
tung som laxen, i vért fall en gryta
som véger tva kg).



4. Grava itva dygn. Vénd med jémna

mellanrum (8-12 timmar). Pa
Tallriken brukar sétta en “laxlapp”
pd kylskapet som pdminner om nér
det ér dags att vénda.

Nér laxen é&r fardig skall
kvarvarande dill och peppar
skrapas av. “Badda” laxsidorna
med hushéllspapper och frys dem,
var fér sig, i fryspase. Tryck ut s&
mycket luft du kan innan Du
stoppar dem i frysen.

Tina gravlaxen langsamt i kylskap
(1 dygn) innan den skall &tas.

Gravlaxsés:

Tips! Det &r léttare att f& ihop sésen om
vindger, senap och olja har samma
temperatur.

1.

2.

Blanda &ggula, senap, socker och
vindger i en bunke.

Vispa férsiktigt (droppvis i bérjan)
ner oljan och 8ka stegyvis till kraftig
vispning.

. Smaka av med salt och vdnd sen

ner den finhackade dillen.



