FISK

Misomarinerad salmalax
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Salmalax med supergoda asiatiska sushismaker.

Det har ar den riktigt lacker maltid, om du nu gillar fisk i r& form. Harligt goda och
samstdmda smaker och en ratt som passar dta pd tu man hand eller servera till fest.
Salmalax &r norskodlad med hégsta kvalitet och behdver inte frysas for servering, dé
den i stort sett packeteras direkt efter uppfiskandet. S& som du képer den i handeln ar
den dessutom fri fr&n b&de skinn och ben och gudomligt god.

INGREDIENSER

300 gram salmalax, backloin
marinad

3 deciliter vatten

0.5 deciliter ljus misopasta

Paprikacremeé
1 styck hel normalstor inlagd paprika typ ica
4-6 centimeter wasabi fran tub



Ovriga ingredienser
2 styck tunt skivade salladsldkar eller motsvarande méngd skivad mittdel av purjoldk

200 gram repad svartkdl

30 gram brynt smér

GOR SA HAR

Marineringstiden for laxen ar inte medraknad i tillagningstiden.Koka upp
vatten och misopasta, rér runt tills all miso 16st upp sig och &t det sedan kallna
helt.Lagg laxen tillsammans med den kalla misobuljongen i en plastpase,
massera runt misobuljongen runt laxen och lagg i kylskdp i minst 2 timmar
med lite massering efter halva tiden.Lagg den repade svartkélen p&
bakplatspapper pa en ugnsplét och rosta i cirka 15 minuter pad 150 grader
med jGmn omrdrning, s& kalens alla sidor blir frasigt goda.Mixa paprika med
wasbi till en slat smet.

Lagg nu den fardigmarinerade laxen pé ett hushdllspapper en stund for
avrinning och skar i lagom stora mumsbitar.Bryn smér tills det fatt en harligt
ndtig not.Lagg kalen i botten pd ett fat, laxen, det brynta sméret, salladlék och
toppa med paprikacremé.



