Rosa gravad regnbage
Gravad lax dr en delikatess och det blir lika gott med regnbage!

Ingredienser

En jamntjock regnbagssida (700-900 gram),
urbenad men med skinn
150 g grovt salt

50 g socker

50 g riven pepparrot

300 g rivna rodbetor

6 cl vodka

1 dl finhackad dill

saft fran en citron

rivet skal fran en citron

Gor sd har:

Lagg regnbagen med skinnsidan nedat i en form med hoga kanter, fordela over salt
och socker och massera in.

Fordela pepparrot, rddbetor och dill, hall 6ver vodka och citronjuice, avsluta med det
rivna citronskalet.

Tack formen med plastfilm och tryck ned filmen, sa den formas efter fisken.

Satt fisken under press i tva - tre dagar i kylskap.

Skar i tunna skivor. Servera med hovmastarsas och eventuellt kokt potatis och en latt
sallad.



