Rok- och whiskygravad lax

Ingredienser 12 personer

800 g laxfilé, benfri av mittbit
0,5dl whisky

2 tsk liquid smoke try me, eller roksalt, s k hickorysalt
0,75dl  strosocker

0,5dl salt

1 tsk vitpeppar, grovkrossad

Servering

2dl graddfil

2 msk pepparrot, riven

Tillagning

Whisky och rokessens ger ny smak at gravlaxen. 1 1/2 dygn ar lagom gravningstid
for en mittbit av laxfilé. Vill du ha en kraftigare smak och hogre sélta sa okar du tiden
till 2 dygn, darefter ska laxen lyftas ur sin gravningslag och torkas innan den skivas.

1. Tva dygn fore: Dra bort laxbenen som sitter i en rad utefter den tjocka delen av
laxfilén, lattast med en plattang.

2. Blanda whisky, liquid smoke, socker, salt och vitpeppar i en frysplastpase. Lagg i
laxbiten och knyt till med sa lite luft som majligt i pasen.

3. Fordela gravningsingredienserna ordentligt runt laxen och lat grava 1 1/2—-2 dygn i
kylen. Vand pasen nagra ganger under tiden.

4. Avbryt gravningen genom att ta upp och torka laxen och lagga den i en ren
plastpase. Skar upp den i tunna skivor och servera den med pepparrotsgraddfil.
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