Pulled laks - en ny klassiker
' Grilla en bit laks med skinn.
Forst helt kort pa ovansidan,
" sedan lite Iangre med skinn-
sidan ner. Servera med syrad
rodlok och inlagd gurka.

A RE, X ; B
P& norskfisk.se hittar du hela
receptet och massor av grilltips.
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Blien fena

pa laks.

Det ar enkelt att lyckas med laks. Har ar tricken som
gor att den inte fastnar pa grillen.

Stinnsidan nex

e Behall skinnet pa laksen. Stro pa rikligt med salt och andra
kryddor som du gillar. Lat vila i 20 minuter.

e Grilla den forst pa ovansidan sa att den far en fin yta.

e \Vand sedan och grilla klart med skinnsidan ner, med locket pa,
i ca 10 minuter eller tills innertemperaturenar 50-55°C.

e Du kan ocksa grilla laksen med skinnsidan ner fran borjan.
Da maste du ha locket p4a, eller gora ett lock av folie som du
lagger 6ver laksen.

praddinicket
e \Vand bitar av laks utan skinn i gradde. Se till att bitarna tacks.

e |4t det mesta av grédden rinna av.
e Lagg pa het grill. Grilla 2-3 minuter pa varje sida.

Citronmadiiassen

* GOr en badd av citronskivor pa grillen.
Lagg pa en bit laks utan skinn.
Grilla laksen 5-6 minuter pa varje sida.
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Laksvariationer!

3 Smaksatt laksen med dina favoritkryddor och

servera med rokt majonndas. Just rub them in!

Rub med orter
och vitlok.

Pa norskfisk.se hittar du hela
receptet och massor av grilltips.

Rub pa
4 sorters

peppar.



