Norrlands-sushi med inge-farsgurka och hallon- vinagerslungat tomathack

Ingredienser 6 personer

6 st kallrokt lax, stora tunna skivor (ca 300 g)
4 msk skalade sesamfro, (svarta och gula)
1 st Ask philadelphiaost, (200 g)

0,5dl créme fraiche, latt

3 msk pepparrot, finriven

1 krm salt

1 krm svartpeppar, nymald

Ingeférsgurka:

1 st gurka, liten, farsk

4 msk risvinager, japansk

0,5 msk rasocker

0,5 tsk ingefara, finriven

1 krm salt

Tomathack:

6 st kvisttomater

2,5 msk halloncidervinager

1dl bladpersilja, hackad

2 krm salt

0,5 krm  svartpeppar, nymald

flingsalt och persilja till serveringen



Tillagning:

Norrlands-sushi med inge-farsgurka och hallon- vinagerslungat tomathack

Norrlands-sushi ar namnet pa harliga laxrullar av kallrokt lax och vanlig pepparrot.
Frisk ingefarsgurka och hallonvinagerslungat tomathack serveras till.

1. Lax: Dela laxskivorna pa mitten.

2. Rosta sesamfrona nagon minut i torr het panna under uppsikt och omrérning. Lat
svalna pa hushallspapper.

3. Blanda ost, creme fraiche, pepparrot, salt och peppar.

4. Fordela ostblandningen pa laxen och rulla ihop. Doppa rullarna i sesamfro.
5. Ingefarsgurka: Skar gurkan i tunna skivor, eller hyvla med osthyvel.

6. Blanda vinager, socker, ingefara och salt i en bunke. Ror tills sockret 16st sig.
7.Vand ner gurkan i lagen. Stall svalt, garna 12 timmar.

8. Tomathack: Halvera, karna ur, och hacka tomaterna.

9. Blanda tomathacket med vinager, bladpersilja, salt och peppar. Lat sta svalt 2-3
timmar.

10. Stro lite flingsalt och persilja dver vid servering.
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