Varmrygning af laks i kuglegrillen

N&r man nu har en kuglegrill, som “en rigtig god ven i det udendgrs kgkken”, hvad sa
med ogsa at benytte den til rggning fx sild, laks, grred samt mange andre ting - ja,
selvfglgelig.

Her er anvendt en laks pa 4-5 kg renset for skeel, indvolde, finner og hoved fjernet og
skaret ud i to filletter. Laksesiderne laegges i en saltlage i 10 timer og lufttgrres
derefter i mindst 5 timer. Malene er 1- liter lage pr. kg fisk og med 100 gram salt og
3 spiseskefulde sukker pr. liter vand.

Det som kraeves ud over kuglegrillen, er en elektrisk Brakon grillstarter *), nogle
stykker tgrt flaekket elletrae, 3-5 cm i tykkelsen, bgge-, og enebzersmuld og et
stegetermometer. For at deempe flammerne, bruges en forstgversprgjte med vand.

Du kan med fordel brug en foliebakke, laeg traestykkerne og efterfglgende bgge-, og
enebaersmulden ovenpd pa grillstarteren, sa undgar du, at breendmaterialerne drysser
ned i grillen. Laeg laksesiderne pa grillristen, laeg Iaget pa grillen og stegetermometret
monteres i udluftningen.

Temperaturen haeves nu til 70-75° og flammerne daeempes ved at komme rggsmuld
pa. Fugt med forstgversprgijten indtil temperaturen kommer ned pa 50-60°.



Rggningen fortsaetter i yderligere i 1-2 timer, indtil laksesiderne er gyldenbrune og du
begynder at fa de hvide abninger i fisken som du kan se billedet.

Sgrg hele tiden for, at der er en kraftig regudvikling i grillen, fyld lsbende op med
bgge-, og enebaersmuld, og brug forstgversprgijten flittigt, s& du hele tiden overholder
de anbefalede temperaturer. Kommer temperaturen for hgjt op, slukkes der for
grillstarteren.

*) Grillstarteren kan nu kgbes i Danmark, og koster 215 kr. Produktnummer TR11-4.
Kan bestilles her: https://rygeovn-smoker.dk/shop/4-tilbehoer-rygeovn-31cl.html
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