
7 recept
Godare mat
från havet



45 min

4 port

Tillagning

1. Majonnäs: Blanda äggula, miso, 
senap och risvinäger. Tillsätt oljan 
droppvis under tiden som du mixar 
med stavmixer eller vispar. När ma-
jonnäsen bundit sig kan du låta oljan 
rinna ner under tiden som du fortsät-
ter mixa eller vispa kraftigt. Avsluta 
med att smaksätta med sesamolja 
under fortsatt vispning och smaka 
slutligen av med salt.

2. Koka riset enligt instruktioner på 
paketet. Lägg riset i skålar, toppa 
med skivad avokado, grovhackad 
koriander, majonnäs, spenat och 
slutligen laxen. Toppa med äggula, 
rostade sesamfrön och eventuellt lite 
chiliflakes.

Ingredienser

500 g Korshags kallrökta skivade lax
Japanskt ris
3 mjuka avokado
Gari
1 kruka koriander
1 påse spenat (ca 70 g)
4 äggulor
Rostade sesamfrön
Ev. chiliflakes

Majonnäs
1 äggula
2 msk ljus miso
1 msk dijonsenap
1 msk risvinsvinäger
1,5 dl rapsolja eller matolja
Sesamolja efter smak
Salt

Rice bowl med kallrökt lax, spenat,
äggula och svarta sesamfrön



Tillagning

1. Tomatsallad: Skär tomaterna i 
halvor och lägg i en vid skål. Tillsätt 
övriga ingredienser och blanda 
noggrant, gärna med handen. Det 
gör inget om tomaterna blir lite 
mosade, smakerna blandas bara 
ännu bättre då. Smaka av med 
örtsalt och grovmalen svartpeppar 
och ställ åt sidan.

2. Servera tomatsalladen med 
gravad lax, sparris och gott bröd. 
Dekorera med citron.

Ingredienser

500 g Korshags gravade skivade lax
1 knippe grön sparris
Citron, till dekoration
Gott bröd, t ex levain

Tomatsallad
500 g cocktailtomater, gärna olika 
former och färger
1,5 msk olivolja
1,5 msk färskpressad citronsaft
1 tsk worcestersås
0,5 tsk tabasco
Örtsalt eller sellerisalt
Svartpeppar

20 min

4 port

Gravad lax med virgin mary-tomater



Tillagning

1. Koka pastan i saltat vatten.

2. Bryt eller skär av ändarna på spar-
risen och skär resten i mindre bitar. 
Dela fänkålen på mitten och strimla 
halvorna mycket fint. Strimla lök och 
vitlök fint. Fräs lök, vitlök och fänkål i 
olivolja. När löken och fänkålen är 
mjuk, tillsätt sparrisen och låt den 
fräsa med tills den är al dente.

3. Sväng runt alla ingredienser med 
pesto och nykokt pasta. Smaka av 
med salt och svartpeppar. Servera 
tillsammans med den varmrökta 
laxen. Toppa med riven peccorino.

Ingredienser

400 g Korshags varmrökta lax
500 g god pasta, t ex bucatini
eller linguini
1 gul lök
2 vitlöksklyftor
1 knippe grön sparris
1 liten fänkål
1,5 dl valfri pesto
Riven peccorino

20 min

4 port

Grön pasta med varmrökt lax,
fänkål och sparris



Tillagning

1. Dressing: Vispa äggula, senap, 
krasse, vitlök. Tillsätt olja droppvis. 
Vispa kraftigt. Tillsätt parmesan, salt, 
peppar, grädde, pressad citronsaft.

2. Risotto: Skala och strimla lök och 
vitlök. Hetta olja i gryta. Fräs lök och 
vitlök. Tillsätt ris. Fräs under omrörning. 
Häll i vinet och låt koka in på svag 
värme. Rör om. Tillsätt lite buljong. Låt 
koka in på fortsatt svag värme. Späd 
med buljong efterhand som vätskan 
kokar in. Låt riset sjuda tills mjukt men 
med lite kärna i mitten. Rör kraftigt tills 
riset är mjukt.

3.  Rör ner ärtor, hackad mynta och 
parmesan i risotton. Salt, peppar. Låt 
stå 2 min under lock innan servering.

4. Servera med lax, krassedressing 
och parmesan. Toppa med ärtskott. 

Ingredienser

500 g Korshags inkokta lax
1 gul lök
2 stora vitlöksklyftor
olivolja
3 dl carnaroliris
3 dl torrt och oekat vitt vin
ca 15 dl hönsbuljong
3 dl finriven parmesan + till servering
2 dl gröna ärtor 
0,5 kruka mynta, hackad
salt och svartpeppar
Ärtskott till dekoration

Krassedressing
1 äggula
1,5 msk dijonsenap
1 liten vitlöksklyfta
1,5 dl rapsolja
½ tsk pressad citronsaft
Salt och peppar
25 g finriven parmesan
1 ask krasse
1-2 msk grädde

Inkokt lax, mynta- och ärtrisotto
och krassemajonnäs

60 min

4 port



Tillagning

1. Strimla fänkålen riktigt tunt och 
lägg i en skål. Tillsätt citronsaft, 
olivolja och salt och blanda noga. 
Låt gärna stå i 15 minuter.

2. Toppa rågbröd med Korshags 
laxsallad på kallrökt lax, plockad 
dragon och fänkålssallad.

Tillagning

1. Skär bort kanterna på brödet och 
stek det gyllenbrunt i smör.

2. Toppa med Korshags laxsallad på 
varmrökt lax, rom, koriander och 
rostade sesamfrön.

Ingredienser

200 g Korshags laxsallad på varm-
rökt lax
Ljust bröd i skivor
Smör
4 msk rom, t ex laxrom eller sten-
bitsrom
Koriander
Rostade sesamfrön

Ingredienser

200 g Korshags laxsallad på 
kallrökt lax
Rågbröd
½ fänkål
Saft från ½ citron
2 msk olivolja
Salt
Plockade dragonblad (servering)

Toast med laxsallad
på varmrökt lax

25 min

4 port

10 min

4 port

Rågbröd med laxsallad
på kallrökt lax



Tillagning

1. Blinier: Rör ner jästen i mjölken. 
Tillsätt bovetemjöl, vetemjöl, 
gräddfil, äggula och salt. Vispa 
smeten slät och låt den jäsa ca en 
timma i rumsvärme. Vispa äggvitan 
riktigt fast. Vänd försiktigt ner den i 
den jästa smeten. Hetta upp ett 
plättlagg eller en stekpanna med 
rikligt med smör. Stek små, tjocka 
”plättar” på medelhög värme i ca 2 
minuter på varje sida eller tills de får 
en fått en fin gyllene färg.

2. Servera plättarna genast med 
Korshags laxsallad på gravad lax, 
rivet citronskal, plockad dill och 
hackad rödlök.

Ingredienser

200 g Korshags laxsallad på 
gravad lax 
8 blinier; färdiga eller enligt 
receptet: 

10 g jäst 
2 ½ dl ljummen mjölk 
1 ½ dl bovetemjöl 
1 dl vetemjöl 
4 msk gräddfil 
1 äggula 
2 krm salt 
1 äggvita 
Smör till stekning

 
Till servering
Rivet citronskal
Plockad dill
Finhackad rödlök

Besök korshags.se för mer
information, inspiration & recept

Blinier med laxsallad
på gravad lax

Korshags sås- och
salladssortiment10 min

4 port



Korshags är ett familjeföretag i Falkenberg. Vi röker pinfärsk lax med 
halländsk alved som vi färskflisar och toppar med enbär för den goda 
smakens skull. Allt är tillverkat på fina råvaror och med äkta matglädje. 
Enkelt att tillreda och lätt att tycka om.

Genuint hantverk och traditionella 
metoder är grunden i vår verksamhet. 
Vi gravar vår lax enligt familjens 
recept från 40-talet. 

Niklas och Pernilla Korshag

Korshags Food AB  |  Falkenberg  |  0346-71 57 57
info@korshags.se  |  www.korshags.se  |  Följ oss på facebook


