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Røget laks med akvavitcreme og speltbrød
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Dato:
06-03-2004
Hovedingredienser
· 300 g røget laks
Akvavitcreme
· 400 g vildsvine kølle

· 3 dl creme fraiche 38 %

· 1 tsk dijonsennep

· 1½ salt

· En lille håndfuld frisk dild, hakket

· 2 spsk Aalborg dild akvavit
Speltbrød
· 10 g gær

· 3 dl lunkent vand

· 2 dl kogt speltkorn evt. parboiled

· 2 dl (100g) groft speltmel

· 1½ tsk salt

· 3 spsk olie

· 7 dl (420g) hvedemel

Tilberedning

Bland creme fraiche med sennep og salt. Pisk det stift. Tilsæt hakket dild samt akvavit og rør rundt. Fordel akvavitcremen på tallerkner og anret den røgede laks herpå. Servér med et stykke speltbrød.

Gæren opløses i vandet. Speltkorn og mel tilsættes og der røres grundigt. Salt og olie tilsættes.

Hvedemel drysses i lidt af gangen til dejen har samlet sig. Dejen ældes grundigt igennem.

Lad dejen hæve under et klæde ca. 1½ -2 timer. Dejen æltes godt igennem og formes til et brød der lægges på et bageplade. Lad brødet hvile 1 time. Brødet bages på anden nederste ribbe ved 200°C i 35-40 minutter.
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