LEKSANDS

KMACKEBROD

Petter Kosjanov arets unga kock

Petter Kosjanov ar 26 ar gammal och arbetar pa Dala-Husby Hot
ell & Restaurang i Dalarna. Petter utgar i sitt arbete fran det mo
derna svenska koket med rena tydliga smaker och ravarorna far gar

Petrer Kosjanov
Dala Husby Hotell & Restaurang

na vara narproducerade och naturliga. Han har for Le
ksandsbréd komponerat sma delikatesser att avnjutas pa valfritt Lek
sands knacke. | september 2008 tog Petter en hedrande 4:e p

lats i den stora varldsfinalen fér unga kockar i Paris.

4 personer

1 bit lax, garna mitten biten.

2 dl socker

1 dl salt

1 flaska pilsner, t ex Oppigards Pilsner

1 dl korianderfron

Liss Ellas sotstarka senap (eller annan sétstark senap)
Ekologisk kallpressad rapsolja

GoOr sa har

Dra ur benen ur laxen med en pincett eller tang.

® Blanda ihop socker och salt och gnid in laxen med blandningen.

Lagg laxen i en plastpase eller en bunke.

Sla pa pilsner och korianderfron stall sedan i kylen.

® Laxen bor ligga ett dygn i kylen for att grava fardigt.

R&r ut senapen med rapsoljan tills du far den konsistens du vill ha pa dressingen.
Skiva laxen i tunna skivor och servera pa Bagarna Basta Kardemumma.



