babafalva

LAZAC GRAVLAX

HOZZAVALOK (4 személyre)

1 kg kortiili lazac filé

kb. 0,5 kg tengeri s6

5 evk. cukor

1 csokor kapor, 1 csokor petrezselyem
2 citrom reszelt héja

bors

ELKESZITES

A lazacfilét el6készitjiik. Lepikkelyezziik, de a bérét rajtahagyjuk, lemossuk, szarazra
toroljiik. Csipesszel kivessziik a nagyobb szalkakat, amiket érezni, ha végigsimitjuk, nem
nehéz megtalalni.

A friss zoldeket 0sszeapritjuk, hozzaadjuk a citromhéjat, borsot, ezeket apritégépben is
osszekeverhetjiik. A keverékkel bedorzsoljiik a filét.

Egy lapos keramia talba beleontjiik a sé felét és rafektetjiik a beftiszerezett halat bérével
lefelé, majd betakarjuk a s6 masik felével. Folpakkal lezarjuk, és hiitébe tessziik.

A s6 gyakorlatilag kivonja bel6le a folyadékot, naponta egyszer le lehet 6nteni al6la. 2-3
nap maulva kivessziik a hiit6b6l, lekaparjuk a sokérget, 6vatosan kevés vizzel, papirtorlovel
a fliszerkérget is letoroljiik.

Ekkor mar azonnal felhasznalhat6, laposan, hajszalvékony szeleteket vaghatunk bel6le. Ha
elrakjuk kés6bbre, megszorhatjuk apritott kaporral, és folpakkba letakarva taroljuk.
Biztonsaggal 3-4 napig fogyaszthato.

JO ETVAGYAT KIiVANUNK HOZZA!
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