KORSHAGS TIPSAR
Grilla lax

Det ar enkelt att grilla lax. Folj
vara tips och trix fér garanterat
lyckat resultat!

Tips & +rix

Ratt:

& Stor bit lax
Ju stdrre laxbit desto mindre risk
att grillningen gor laxen torr.

& Skinnet nedat
Lagg laxen med skinnet nedéat sa
att kottet inte fastnar i gallret och
laxen géar sénder.

& Tillrdckligt mycket
Berakna 150-200 g farsk lax per
person.

Fel:

% Grilla hart
Laxen blir torr vid hard grillning.
Rek. karntemp: 52-56° (for en lite
raare kansla, 1at inte temperaturen
ga over 48-50°).

Korshags

Gor sa har:

1. Lax: Kop Korshags pinfarska lax.

2. Marinad: Gor marinad och satt igang
grillen. Marinad pa rapsolja, citronsaft,
honung, chili, vitlok, blandade farska orter
(t.ex. bladpersilja), salt och peppar ar gott.
3. Pensla marinad pé den osaltade, farska
laxen precis innan grillning.

4, Grilla laxen: Grilla bara pa skinnsidan,
alternativt vand laxen de sista 30 sek for
att fa fina grillrdnder pa ovansidan.

5. Laxen ar fardiggrillad néar fiskens
karntemperatur nar 52-56° (vill du ha en lite
raare kansla, 1at inte temperaturen ga Gver
48-50°).

6. FOr mer smak av marinaden, pensla
laxen ytterligare en gang nar fardiggrillad.
7. Servera med sallad och en god sas.

</

Extra allt!

For en rokigare smak, ldge pa
10-15 enbdr pa gyillkolen och en
halv wéve alspan pa grillgallret i

slutskedet av grillningen. Ha locket

Pa s att riken stannar kvar.



