Varmrøget birkeslaks

 

1 hel side fersk laks uden skind og ben

ca. 250 g bøge-røgsmuld

100 g blå birkes

salt

Kom bøge-røgsmuldet ned i bunden af en fiskekedel og læg risten ovenpå. Læg laksen på risten og drys lidt salt på laksekødet. Herefter fordeles birkes ud

over hele fileten. Læg låget på fiskekedlen og tænd for komfuret. Laksen ryges under låg i ca. 35 min.

Vej 120 g af til middag og spis 300 g dampede grøntsager til. Laksen kan spises varm eller kold.

Det er også en dejlig frokost med laksen serveret på groft rugbrød og med mayonnaise og purløg på.

Tip:

Der kan bruges en Weber-grill i stedet for komfuret.

Varmrøget laks kan købes færdiglavet.

