Varmrgget Laks

UDSTYR
Borniak uw-150 rggeovn
INGREDIENSER

1,5 kg laks, Side med skind. Skal have veeret nedfrosset min. 24 timer inden brug for at sla evt. parasitter
ihjel og derefter optget

85 g salt

85 g rgrsukker

Rggesmuld, enten rgdel eller bgg
SADAN G@R DU

Start med at skylle laksen i koldt vand og dup den derefter helt tgr enten med kgkkenrulle eller et
viskestykke

Bland salt og sukker i en skal. Placer laksen i et fad og fordel sukker og salt ud over laksen. Man kan ogsa
vakuumpakke laksen eller pakke den ind i folie

Lad nu laksen traekke i kgleskabet i 6-7 timer. Skyl derefter laksen grundigt i koldt vand, sa alt overskydende
salt fjernes. Tgr laksen igen og lad den sta udaekket i kgleskabet i et par timer for at tgrre helt

Nu skal laksen rgges i régeovn. Den skal rgges ved Ca. 75 - 80 grader.
Jeg plejer at rgge den Ca. 4 timer, . Jeg rgger i en Borniak rggeovn hvor det er lidt nemmere at styre varme
og reg.

Laksen placeres pa grillristen, det kan vaere en fordel at bruge et nonstick net, sa laksen ikke sidder fast pa
risten.

Server laksen direkte fra regeovnen, eller brug den til at lave en laeekker lakserilette.
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