Citrus gravad laks med græsk salat i ny version

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Sommer, Efterår

Antal: Hovedret til 4

400 g frisk laks af 1. kvalitet (sushi kvalitet)

100 g havsalt

50 g sukker

1 pink grapefrugt i tynde skiver

1 citron i tynde skiver

1 appelsin i tynde skiver

1 limefrugt i tynde skiver

3 dl friskpresset appelsinsaft

1 dl friskpresset citronsaft

Salat

2 tomater i både (ca. 150 g)

1 fennikel i meget tynde skiver (ca. 300 g)

10 blade friséesalat

1 rød peberfrugt i grove tern (ca. 125 g)

1 rødløg i meget tynde skiver (ca. 75 g)

1 agurk i tern eller grove stykker (ca. 400 g)

salat efter eget valg, fx rødbedeblade, babyspinat, rucola, mizuna

1 bundt dild , plukket

12 blade basilikum

100 g Karoline's Feta i tern

20 grønne oliven med sten

3 spsk ekstra jomfruolivenolie

2 spsk balsamicoeddike eller anden god sødlig vineddike

havsalt

friskkværnet peber

Laksen skal forberedes mindst 12 timer i forvejen. Fordel salt og sukker på fiskens kød. Læg skiver af citrusfrugter overalt på fisken. Hæld citron og appelsinsaft

ud over. Læg fisken under pres og stil på køl. Lad fisken trække mindst 12 timer, men gerne i 24 timer. Skær i gode grove stykker og server til salaten.

Salat: Vend samtlige ingredienser til salaten sammen og den er klar til servering.

