Aina’s Gravade lax (el. Havsoring)

Gravningsblandning till 1 kg fiskfilé

4 msk salt (bld Jozo)

> 2 msk socker

1 msk vitpepparkorn (som du sjdlv krossar i mortel)
Rikligt med dill (Svenskt)
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Gér sa hdr:
Filea fisken och dra bort sa manga ben som mgjligt.
Vdg fisken.
Ta ungt granris och skélj det under hetvatten for att fa bort ohyra.
Bottna en plastbytta med granris sa att botten inte syns.

Om fisken dr stor ta 5msk salt och 5 msk socker extra, vittpeppar mdngden behover
man ej oka.

Ldgg dillskaften i botten pd och pd granriset.

Kapa filéerna sa att de passar i plastbyttan, de kan vara lite fér langa sa att man
mdste trycka ner den.

Gnugga in saltblandningen med handen pa skinnsidan och ldgg ner med den sidan
nedat i plastbyttan. Klappa in saltblandningen pa kéttsidan ocksa.

Ldgg mycket dill emellan.

Ldgg ndsta filé med ksttsidan nedat.

Fordela blandningen pa filéerna sa jamnt som méajligt.

Avsluta med dill och skaften overst i plastbyttan.

Tdck med plastfolie och ldgg pa en lamplig tyngd, men ej ndgot lock.

Forvara den en stund (hagon timme) i rumstemperatur och sen in i kylen i 3 dygn.

Efter 3 dygn - Tom av lagen nar fisken dr fdardig gravad annars kan den bli for salt
(surnar).




