
Ansjoviskryddod lox med ciggulo och n<isslor

8 pers.
4OO g skinnfri lox
3 msk grcidde
1 msk onsjovisspod
2 tsk citronsoft + skol frdn 1 citron
10 onsjovisfiller
1 rodlok finhockod
3 msk grcislok finhockod
3 dl spcido ncisslor skriljdo i rikligt med votten och ordentligt torro.
8 st smd ciggulor
f lingsolt
svortpeppar
vitt brod for rostning

1. Ror ihop grddde,onsjovisspod och citronssft och sksl i en bunke.
2. Skcir lax och onsjovis i sm8, smd bitar och tillscitt till grriddblondningen.
3. Blondo rodlok och grGlcik och smcks<itt med ungef cir tre kryddmdtt f lingsalt

och ungefcir ett kryddmdtt svortpeppor. Smoko ov.
4. Formo till en tortor till vorje person och stcill i kylen.
5. Vcirm upp n69ro mqtskedqr oljo i en tjockbottnod kostrull till 170 groder.

Fritero persiljon krispig och l6t rinnq ov pd lite hushdllspopper.
6. Skira ciggulorno.
7. Arcangeromed en <iggulo pd vorje tartor med krispigo ncisslor ovonpd eller vid

sidon.
8. Avsluto med lite f lingsalt och ett vorv pd pepporkvornen.
9. Serveros med en bit rostot brod

Ett tips som gciller nGslorno:
5e till sd ncisslorno <ir riktigt torr ncir den skq friteros. Om inte kommer det qtt

stcinko.


