
Orsvod lsx med hovmristors8s och pepparrotskrtim

10 pers.
fngredienser

I kg farsk loxsida
5 dl solt
I dl strdsocker
I msk grovkrossad vitpeppor

I dl grovhockod farsk dill

Hovmcisfarsds Pepparrofskrrim

* df sotstark senop 2 dl smetono ( en typ ov crdme froiche )
I msk socker I msk riven pepporrot
1 krm solt I tsk strdsocker

* krm vitpeppcr 2 tsk cittiksprat 12%
1 msk vitvinvindger
1 dl ropsoljo
I dl hqckod farsk dill

Qarnering
Di llkvist, citronklyfto och enbcir

Loxen:
Fildo lsxen och putsq bort ollo ben, men l6t skinnet voro kvsr. Blondq sqmmon
salt, socker och peppor.6nid in blondningen pd loxens bddo kcittsidor och stro
6ver dillen. Dels loxen och lcigg ihop kdttsidorna mot vorondra, tjock del mot
tunn. Lagg loxen i en plostpdse, knyt ihop och lagg pd ett fat. L6t liggo 2 dygn i
kyl. Vand pdsen 4 - 5 g&nger under tiden. ( detto cir gjort i fdrvdg )

1. Skropo bort kryddor och skcir loxen i tunnq skivor med fildkniv.

Hovmcistors6s:
1. Vispo ihop senop, socker, solt, peppor och vinciger t en sk6l.
2. Tillsatt oljcn ien fin strdle under vispning, gcirns med elvisp.
3. Blando ned den hockode dillen.

Pepporrotskrcim:
1. Blondo ollo ingredtenser och smsko ov.
2. LAt std i kylen minst 30 min.

Uppla;ggning:
Sno de tunno laxskivorna till smd rosetter.Lagg snyggt pd tollrik tillsommons
med en klick hovmcistorsds, pepporrotskrcim och ett por enbcir.


