Gravad lax

Ingredienser 15 personer

1 kg laxsida, av mittbiten med skinn, putsad och benfri
0,5dl salt

1dl strosocker

1 msk vitpeppar, grovkrossad

0,5 dl tequila

Tillagning

Den har laxen ar gravad utan dill men med en skvatt tequila i stallet. Konjak, whisky och gin
ger ocksa smak och karaktar, men alkohol ar absolut inte nédvandigt. Socker och salt ar ju
sjalva grunden foér gravning men darutdver kan kryddningen varieras t ex med enbar eller
rosépeppar. Den del av laxen som lampar sig bast till gravning ar mittbiten. Du kan antingen
ta tva bitar, en fran vardera sidan av fisken, och lagga ihop dem, eller bara en ensam bit.

1. Blanda salt, socker och peppar och gnid in fiskens kdttsidor med det. Droppa 6ver tequila
och lagg ihop laxsidorna om du har tva och lagg in i en plastpase. En ensam bit Idggs ocksa i
plastpase.

2. Lagg pasen pa ett fat och stall det i kylen 2 dygn. Vand pasen nagra ganger under tiden.

3. Fisk som varit fryst ar klar efter tva dygns gravning. Om den gravade fisken maste frysas
ska vatskan som bildats hallas bort och fisken laggas i en ny plastpase.
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