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Gravad lax med hovmastarsas

Gravad lax

ca 1 kg farsk laxfilé

1 msk hel kryddpeppar
1 msk hel vitpeppar

1 1/2 dl strésocker

1 dl salt

farsk dill

Hovmé&starsas

2 msk skansk senap

1 msk dijonsenap

3 msk brun farinsocker

ca 2 dl neutral rapsolja

1 msk rédvinsvindger

nagra droppar japansk soja
nagra droppar Worcestershiresas
nagra droppar kallt, starkt kaffe
finskuren dill

Lax
Grovkrossa krydd- och vitpepparn. Blanda socker, salt och peppar i en skal.

Lagg laxen i en form.

Masera in kryddblandningen pa kottsidan av laxen. Ladgg dven
kryddblandningen under laxen.

Lagg pa dillen.

Lat sta framme i ca tva timmar. Lagg plastfolie dver och |t den sta i kylen
tva dygn. Vand den nagra ganger.

Skrapa av rester av kryddblandningen och dill innan laxen trancheras.

Sas
Blanda senap och socker i en bunke.

Ro6r ner oljan droppvis under vispning.
Tillsatt vinager, soja, Worcestershiresas och kaffe.

Innan servering, rér i finskuren dill.



