Grillad Lax med Saffransås eller Äggsmör – 4 portioner

1 laxsida på c:a 800 - 1000 gram

Till pensling av laxen vid grillningen:

2 msk
olja (majsolja eller rapsolja)

1 tsk
Mrs. Cheng´s Mushroom Soy

Lag för rimningen av laxen:

5 dl
vatten

1 dl
salt

½ msk
socker

1 msk
olja

några 
dillkvistar

½ tsk
krossad vitpeppar


Gör så här:
1. Koka först upp vattnet för lagen tillsammans med saltet och sockret. Dra lagen av plattan och tillsätt oljan, dillkvistarna samt den krossade vitpepparn. Låt lagen svalna till rumstemperatur.

2. Medan lagen svalnar plockas laxsidan ren från ben. Snitta skinnet på ett par ställen.

3. När lagen svalnat lägg i laxen och låt den ligga i lagen i 30 – 60 minuter. 

4. Tänd grillen när det är 15 minuter kvar tills laxen är klar.

5. Tag upp laxen ut lagen och torka den torr. Pensla laxen med olja/soja som rörts samman.

6. Börja grilla laxen med skinnsidan nedåt när glöden på grillen har blivit perfekt i c:a 5 – 10 minuter. Grilltider är alltid svåra att ange men laxen skall vara halvt genomgrillad innan den vänds. Pensla laxen igen innan den vänds och grilla sedan köttsidan på laxen tills den precis har blivit genomstekt. Detta tar beroende på grillglöden c:a 3 – 5 minuter. Grilla inte laxen för länge då den gärna blir torr och ointressant att äta. När laxen precis börja flaka sig när den klar att äta.

7. Servera laxen nygrillad med kokt potatis och en god sallad. 

Tips på sås och kryddsmör som passar utmärkt till den grillade laxen:
Saffransås:  

Äggsmör:

2 dl
Creme Fraiche
2 st 
Finhackade hårdkokta ägg

½ paket
Saffran (stött)
½ dl
hackad dill

1 msk
Hummerfond

2 msk
hackad gräslök

½ dl 
Vitt Vin

50 gram
Smör

1 msk
Tomat puré

salt och peppar efter smak

salt och cayennepeppar efter smak

Rör ihop och smaka av med salt och
Rör ihop allt och smaka av med salt och peppar.

cayennepeppar och ställ i kylen.
Rulla äggsmöret i gladplast till en ”korv” och lägg i kylen.

