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SENIORMADLAVNING

KOLDROGET LAKS
40 PERSONER

Ingredienser

4 Laksesider pa ca 600 gr
Ca 400 gr salt

160 gr rarsukker



Fremgangsmade

Start med at trimme laksesiden til, skaer lgst skind vaek og s@rg for at tjekke om der skulle
have gemt sig et ben eller 2.

Bland salt og sukker i en skal.

Leeg laksesiden med skindsiden ned af i et fad.

Drys nu salt samt sukker ud over laksen sa det ligge i en jeevnt lag. Kom ogsa lidt af
blandingen under laksen.

Vakuumpak derefter laksen, og laeg den pa kel i ca. 10 timer hvis man har mulighed for
det.

— Alternativt kan dette ggres i et fad. Blandingen af salt og sukker fordeles over laksen,
kom en smule pa skindsiden. Stil laksen i kgleskabet og lad den treekke i ca. 10 timer.
Saltningstiden kan enten forleenges eller forkortes.. Jeg synes at det passer fint med 10
timer, s rammer jeg en saltbalance, der er som jeg gerne vil have den.

Efter de 10 timer tages laksen ud af kaleskabet og skylles grundigt under den kolde hane
for at fjerne overskydende salt.

Tar nu laksen grundigt af med kgkkenrulle.

Leeg den i et andet fad evt. pa en rist sa der kan komme luft til.

Nu skal laksen tarre et dggns tid i keleskabet, man kan ogsa haenge den i et flueskab hvis
temperaturen ude er tilpas lav. Vil man nu have en laks der er lidt mere fast i kadet, skal
den tarre i leengere tid.

Under tarringsprocessen dannes en tynd tar hinde pa laksen bestaende af protiener, der
under saltningen har veeret flydende, det hedder Pellicle pa engelsk. Det er med til at
laksen tager meget bedre imod rggen nar man kommer dertil.

Nu er det rggetid! Leeg laksen pa en rist eller bind den op i halen. Forbered rggeovnen til
koldrag.

Koldrggning ligger i omradet 15-25 grader i ragkammeret. Og r@g gerne om natten
hvor temperaturen ikke er sa hgj. Og gerne i Forarsmanederne og Efterar

Nu skal laksen r@gges fgrste gang. Her kan man veelge at kgbe en meget fin rggeovn eller
man bruger sin kuglegrill. Forbered ragovnen med en blanding af bag og radel. Her
WEBER en indsats til at koldrgge med. Rgg laksen ved koldrgd i 10-12 timer.

Nar rggblandingen er kommet igen laegges Laksen pa en rist med skindsiden ned i
kuglegrillen og laget leegges pa. Luftspjeeld skal sta en sule aben sa der kommer ilt til
reggsmuldet.

Nu skal laksen i kagleskabet og traekke i 12 timer inden den skal r@ges igen.

Efter 12 timer pa kal hvor ragg har fordelt sig i laksen, skal den nu rgges anden og sidste
gang. Rag laksen ved koldrgg igen med en blanding af bgg og radel.

Efter laksen er raget anden gang, skal den igen pa kgl og treekke et dagn eller 2, inden
den er klar til servering.

Server laksen skaret i meget tynde skiver sammen med Raevesovs og Dild.



