laks med bacon.

500 g laksefilet

1/2 dl salt

5 dl vand

100 g røget bacon (helt stykke)

1 gulerod

1 løg

1 laurbærblad

10 hvide peberkorn

1 skalotteløg

1 spsk. kartoffelmel

2 dl madolie

100 g kantareller

1 dl sukker

1-1/2 dl hvidvinseddike

2 dl vand

10 g timian

1 laurbærblad

salt og peber

dild

purløg

1/2 syltet agurk

1 salatløg

2 spsk. lakserogn

3 plukkede dildkviste

Liste med 6 punkter

1. Rens laksen for skind og ben. Lad vand og salt koge op, og lad det køle af. Lad laksen ligge i saltlagen i 5 minutter. Tag fisken op, og skyl den i koldt

vand for at stoppe saltningen. Skær laksen i stykker à 125 g. Bag dem i ovnen ved 60 grader, til de opnår en indvendig temperatur på 38 grader.

2. Lad baconstykket småkoge i letsaltet vand sammen med gulerod, løg og krydderier i ca. 1 time. Tag baconen op af væsken og lad den køle af under pres.

Ved serveringen skæres baconen i skiver og steges på en pande.

3. Skær det pillede skalotteløg i tynde ringe og vend dem i kartoffelmel. Opvarm madolien til 160grader og friter løgringene, til de er gyldne og sprøde.

Lad overskydende olie dryppe af på papir. Drys med salt.

4. Instruct Kog en lage af sukker, vand, eddike og krydderier. Børst og rens kantarellerne. Kog svampene i saltet vand og lad dem dryppe af i en sigte.

Læg dem i en bunke og hæld den varme syltelage over. Lad det køle af.

5. Skær den syltede agurk i tern. Skær salatløget i tynde ringe.

6. Anret på en tallerken.

