Inkokt lax
Ingredienser 4 portioner

1 st laxfilé av mittbiten,
Lag:

1 st medelstor morot

1 st gul 16k

251 vatten

0,5dl rodvinsvinager

3 tsk salt

5 st vitpepparkorn

6 st kryddnejlikor, hela
1 st lagerblad

8 st dillstjalkar
Skarpsas:

1 st ra aggula

1 st hardkokt agg, finkackat
1 msk sot svensk senap
2dl olja

1 tsk socker

2 msk vitvinsvinager, eller attikssprit
salt och peppar

2 msk vispad vispgradde

2 msk finhackad dill

Garnering:
kokta morotsbitar
kokt purjoldk

1 st gelatinblad

1dl fiskfond

dill



Tillagning: Inkokt lax
Berakna 500 g till forratt eller 800 g som huvudratt.

1. Skala och skar moroten i slantar. Skala I6ken och skar den i klyftor. Blanda alla
ingredienser till lagen.

Lat koka 10 minuter. Skar laxen i 4 portionsbitar och lagg dem i en vid gryta. Hall
Over lagen sa den tacker fisken. Nar det hela kokar upp igen, ta kastrullen fran
spisen och lat laxen svalna i sin lag med lock pa. Lat garna laxfiléerna ligga nagra
timmar i lagen i kyla.

2. Gor under tiden skarpsasen. Lagg den raa aggulan och det kokta agget i en bunke
tilsammans med senap. Det ar viktigt att agget har samma temperatur som ovriga
ingredienser. Ror sedan ner olja i omgangar, 5-6 ganger. Tillsatt socker och vinager.
Smaka av med salt och peppar. Avsluta med den vispade gradden och dillen. Lat sta
svalt 1 timme fore servering.

3. Ta upp laxen och lat spadet rinna av. Garnera den med kokta morotsbitar och kokt
purjolok. Blotlagg gelatinbladet i kallt vatten cirka 5 minuter. Varm fiskfonden och lat
det urkramade gelatinbladet smalta. Ta kastrullen fran varmen och lat fonden svalna
och bli nagot gelé-aktig i konsistensen. Pensla laxfiléerna férsiktigt med geléfonden.
Lat stelna i kyl.

4. Smaka av sasen en sista gang. Bland annat kan syran mattas av under tiden i
kylskapet. Servera laxfiléerna med skarpsas och garnera med dill.
Farskpotatis och inlagd gurka smakar gott till.



