Lattgravad salmalax, syrad

gurka, surdegskrisp, kalixljrom
och drtskott

Kock: Michael Hoffman Tid: 120 min Portioner: 6

Lattgravad salmalax &r en riktigt enkel och god férratt som garanterat imponerar pé
dina middagsgaster!

INGREDIENSER

Lattgravad lax
500 g salmalax
0.25 dI socker
0.25 dl salt

Syrad gurka
1 st gurka

0.5 tsk salt

2 msk attika



3 msk socker
6 msk vatten

Topping

80 g kalix 16jrom

100 g philadelphia

1 st spisbrodknacke

1 knippe radisor, tunt skivade
1 ask artskott

GOR SA HAR

Gnid in laxen med salt och socker och lagg den pd en tallrik, tack med plast
och stall in i kylen. L&t laxen dra till sig i 2 timmar.

Medan du vantar pé laxen gor du i ordning gurkan. Anvand en potatisskalare
och skar ldnga tunna remsor av gurkan och lagg dem i en form. Hall p&
attika, salt, socker och vatten 2 lat gurkan sté i lagen tills det ér dags att lagga

upp.

Ta fram laxen ur kylen. Skar tunna skivor av laxen och lagg upp dem snyggt i
en cirkel i mitten av tallriken pa fyra tallrikar. Hall av gurkan och rulla ihop
remsorna till snygga rullar. Lagg tvé rullar pé& varje tallrik. Spritsa ut
philadelphia och toppa med tunt skivad radisa.

Toppa med lite |3jrom ovanpé laxen och stré dver krossat spisbrod. Garnera
med drtskott.



