Gravet laks

~20 madder

salt Il 2 spsk
sukker I™ 11/4 spsk
brun farin I™ 11/4 spsk
terret hakket dild Im 3 spsk
fersk laksefilet A 600g

2 dage far

Bland til ensartet.

Daek overflade med drys.
Resten af drys i pose.
Leeg laks i pose.

Sug luft ud og luk teet.
Leeg i keleskab.

1 dag fer

Vend pose.

samme dag

Tag ud af pose, og dup af.

De to dage laksen ligger og marinerer
i koleskab, er det en god idé at laegge
posen i en opbevaringsboks eller pa
et fad, sa hvis den leekker, lgber
veesken ikke ud i kagleskabet.

Gravet laks spises pa lyst bred eller
surbrgd med smgr pa. Kom reevesovs
over. Skeer laksen pa skra, i tynde 1-2
mm tykke skiver efterhanden som den
spises.

Laksen kan holde tre dage i
koleskabet. Men den er bedst nar den
er frisk. Laver man mere end man ved
at man kan spise, sd skaer noget fra
og kom det i fryseren, lige nar laksen
er feerdiggravet.
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