FISK

Gravad lax

Kock: Benjamin Larsson Tid: 20 min Portioner: 8

Gravad lax ar en gammal svensk klassisk ratt. Namnet kommer frén att man forr i tiden
saltade och gravde ner fisken i jorden som konserveringsmetod. Det ar inte forran pé
1700-talet som man bérjade anvéanda dill och vitpeppar i gravningen.

Observera: tank pd att bérja i tid, fisken maste djupfrysas i minst 3 dagar fér att ta déd
pd olika parasiter. Sedan s& ska den gravas i 2 dagar.

INGREDIENSER

1 kg laxfilé

2 teskedar grovt krossade vitpepparkorn
4 matskedar salt

2 knippor dill

4 matskedar socker

GOR SA HAR



Dela upp laxen i filéer men |at skinnet vara kvar. Ta bort alla ben och djupfrys
sedan fisken i eft dygn.

Gér en kryddblandning av socker, salt och vitpeppar och gnid in laxen med
denna blandning med rikligt av grovt hackad dill emellan. Lagg de omlott i en
plastpése. L&t p&sen med lax ligga framme tills socker och salt har smdlt.

Knyt nu ihop pésen och stall in i kylen. Vand pasen négra génger under tiden
och berdkna att gravningen tar cirka 2 dygn. Gravad lax serveras vanligen i
tunna skivor men den &r aven valdigt god att skara i portionsbitar och halstra.



