Laks Nordica med rødkål peberrod & purløg

(4 pers.)

300 g laksefilet uden sind

1 liter vand

350 g salt

10 g sukker

15 sorte peberkorn

4 dildkviste

2 laurbærblade

100 g bacon i tern

40 g rasp

2 spsk stærk dijonsennep

Rødkålssalat

1/8 rødkål

2 dl cremefraiche 18%

10 g peberrod

1/4 bdt purløg

Peber fra kværn

Sådan gør du:

Vand, salt, sukker, sort peber, dildkviste og laurbær varmes op i en gryde. Kommes i en skål og afkøles 1 time i køleskab. Laksen skæres i 2 lige store

stykker og lægges i saltlagen i 6 timer. Baconternene ristes længe ved mellemvarme på en pande - til de er helt sprøde. De hænges i en sigte, så fedtet

kan løbe af. De sprøde bacontern kommes i en foodprocessor sammen med rasp og køres godt sammen til en ensartet masse. Laksen tages op af saltlagen og

dryppes af. Laksestykkerne pensles godt med sennep og vendes over i baconraspen. Det er vigtigt, at man bruger hænderne til at trykke raspen godt ind på

fisken. Laksen lægges i køleskabet.

Rødkålssalat: Rødkålen rives på den grove side af et rivejern (som til råkost) og kommes i en 1 liter kogende saltet vand i 2 minutter, hvorefter den tages

op og kommes i isvand for at stoppe kogningen. Den dryppes godt af i en sigte og vendes med cremefraiche, reven peberrod og hakket purløg og smages til

med salt og peber.

