Enebærgravet laks

 

170 g helt frisk, fersk laks i skiver

3 tsk knuste enebær

1 spsk salt

1/2 tsk knust sort peber

2 tsk flydende SØD

15 g sukkerfri abrikosmarmelade (fx St. Dalfour)

1 spsk tørret dild

Bland de knuste enebær, salt, peber og flydende SØD i en skål. Læg lakseskiverne i et fad og kom blandingen ud over. Smør syltetøjet oven på laksen og krydderierne,

og drys til sidst dilden ud over det hele. Lad herefter laksen stå og trække et døgn i køleskabet.

Spises kold med 300 g grøntsager til.

Server evt. med 30 g flute.

