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BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland

Royal Greenland

GOURMETTRIM®

Rokt & gravad norsk lax...
- garanterad kvalitet i varje skiva
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GOURMETITRIM®

" Norsk lax...
~¢:._.\,-: -'noga utvald for hogsta kvalitet




Royal Greenland
GOURMETTRIM®
- kvalitetsprodukt
som sparar bade
tid och pengar

- TIDSBESPARANDE - GOURMETTRIM® &r din

garanti for att den bruna ryggmuskeln och den
vita senan pa laxstjarten ar borttagen

MINDRE SVINN - fullt nyttjande av hela produk-
ten

- ENHETLIG KVALITET - garanterad hég kvalitet

varje gang

FARSKA PRODUKTER - endast farsk, nyfangad
lax direkt fran det norska vattenbruket

UTVALD RAVARA - laxen &r noga utvald utifran
farg, storlek och fetthalt

FAST KONSISTENS OCH FIN FARG - varsam be-
handling och Iangsam mognad och torkning
MJUK OCH DJUP ROKSMAK - rokningen sker over
bokflis foljs noggrant av rokmastaren
FARDIGSKIVAD - hela laxen &ven svansen skivas
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Norsk lax fran

Royal Greenland
- bearbetas noggrant férhand

Rokt lax

Den kallrokta laxen fran Royal Greenland odlas i Norge och &r
av hogsta kvalitet. Laxen saltas forst och torkas sedan. Dar-
efter roker man laxen 6ver bokflis i 6-12 timmar i 22-24°C. Det
ger laxen en fin orange farg och en god réksmak. Rékningen
ger ocksa langre hallbarhetstid. Laxen har en hog andel av
den halsosamma omega 3-fettsyran.

Gravad lax

Att grava ar en gammal nordisk tradition, som uppfanns for
att forlanga laxens hallbarhet. Marinaden bestar av socker,
salt och en kryddblandning som ofta innehaller dill, enbar och
anis. Marineringen framhaver laxens delikata smak och ger
en latt kryddning.

Varmrokt lax

Vi har manga ars erfarenhet i den svara konsten att roka lax
och vi anvander oss uteslutande av den norska superior sal-
mo salar till var varmrokta lax. Den norska laxen filéas, trim-
mas och saltas innan den torkas och varmréks i vart rokeri i
Hirtshals. Filéerna roks over glodande bokflis i 2-3 timmar vid
en temperatur pa 70°C, vilket bearbetar laxen férsiktigt och
ldngsamt sa att den goda smaken, fargen och saftigheten
bevaras. Hela processen kontrolleras noga for att uppna hog-
sta kvalitet.

Varmrokt lax med peppar

Royal Greenlands varmrokta lax kan &ven fas med krossad
peppar, for en mer pikant smak. Bade den naturella och den
kryddade varianten har en djup och mjuk réksmak. Den varm-
rokta laxen med peppar passar utmarkt att servera bade till
varma och kalla anrattningar.

Las mer om
Royal Greenlands rokta produkter pa
www.royalgreenland.se




ROkt lax i svart pastamed blomkapris,
citrusvinagrett och stekta tomater

10 personer

500 g
800 g
0,51
3 msk
3 msk
3 tsk
600 g
4 st
100 g
10 st

rokt lax, Royal Greenland

torkad svart pasta

kraftig honsbuljong

citronsaft

olivolja

fint rivet citronskal (kan uteldmnas)
korsbarstomater, halverade

fint rivna el. krossade vitloksklyftor
kapris

stjalkar basilika, grovt hackad

salt och nymald peppar

Blanda forsiktigt tomaterna med vitlok, salt och
peppar. Tillaga i cirka 4 timmar vid 65°C och lat
svalna. Det ar viktigt att de tillagas med skarytan
vand uppat.

Koka pastan i en minut mindre an anvisningen
och skolj i kallt vatten.

Koka upp buljong och pasta.

Tillsatt citronsaft, olivolja och citronskal.

Lat sjuda under omrérning ca 2 minuter.

vand i lax, kapris, tomater och basilika.

Smaka av med salt och peppar.

Servera genast, garna med varmt bréd och
chiliolja.



Gravad lax med aprikos,
citrus och blomkal

10 personer

750 g
1-2 st
300 g
100 g
10-12

60 g
3dl

gravad lax, Royal Greenland
blomkal

torkade aprikoser

sot senap

citrusfrukter, skurna i filéer (t.ex.
blodgrapefrukt, pomelo och apelsin)
Ssmor

gradde

farsk korvel och dragon

salt och nymald peppar

Dela blomkalen i stora buketter. Skiva dem tunt
pa en mandolin, ca tre fina skivor per person och
lagg dem i isvatten. Spara ca 5-7 st. per person
nagra sm4, fina buketter och lagg dem at sidan.
Koka resten av blomkalen helt mjuk i gradde, ca
10 minuter pa Idg varme. Mixa gradde och blom-
kal till en jamn konsistens och smaka av med salt
och peppar. Hall purén i en spritspase och hall den
varm. Koka aprikoserna i vatten i 8 minuter och
mixa dem med so6t senap till en slat och kramig
konsistens. Hall kramen i en spritspase och lat
svalna. Stek de sma blomkalsbuketterna i smor i

5 minuter pa jamn varme. Smaka av med salt och
peppar och stré 6ver hackad dragon. Servera laxen
tillsammans med de tva puréerna. Stro 6ver den
rostade blomkalen och citrusfiléerna och garnera
med de rda blomkalskivorna, korvel och dragon.






Gravad lax
med varma gronsaksband och ddelost

10 personer

750 ¢
3 st
3 st
3 st
3 st
3dl
3dl
9 st
3 st
300¢
5 st
5 st

gravad lax, Royal Greenland
purjolokar

morotter

gul squash

gurkor

kaprislag

honung

inlagda jalapenos, finhackade
vitloksklyftor, krossade
blamdgelost, garna roquefort
stjalkar basilika, grovt hackad
stjalkar dragon, grovt hackad
salt och nymald peppar

Skar purjoloken i Ianga bitar. Skolj och hall 6ver
kokande vatten.

Lat dem dra i 10 minuter och svalna. Morétterna
skalas och skars i tunna strimlor pa langden med
en potatisskalare. Skar banden i 7 cm stora

bitar och hall dver kokande vatten. Lat dem dra i
6 minuter och svalna. Skar squash och gurka som
mordtterna och stall &t sidan.

Mixa kaprislagen med vitlék, honung och
jalapefios. Smaka av lagen med salt och peppar.
Vand ned purjolék, squash, qurka och morot i
lagen och I3t dra i 15 minuter.

Lagg upp gronsaker och lax vaxelvis pa matfolie.
Lagg over en bit matfolie. Skar av kanterna.

Ta av det ena lagret folie. Ladgg upp ratten for-
siktigt pa en tallrik och ta av det sista lagret
matfolie. Upprepas pa alla tallrikar. Smula osten i
smabitar och lagg bredvid.

Stré 6ver basilika och dragon fore serveringen.







ROkt lax

med grillade och krispiga gronsaker

10 personer

750 ¢
250 ¢
4 st
4 st
2 st
200 ¢
5 st
5 st
2 st
2 msk
1dl
0,5 dl

rokt lax, Royal Greenland
ruccolasallad

fankal, i grova bitar

rodlok, i grova bitar

gurkor, karna ur och skar i tarningar
oliver

stjalkar bladpersilja, finhackad

fint rivna el. krossade vitloksklyftor
inlagda jalapenos, hackas fint
kapris

kaprislag

akaciahonung

salt och nymald peppar

Ror ihop vitlok, jalapenos, kapris, kaprislag och
honung.

Grilla fankal och rodlok pa ett grillstekjarn i

5-6 minuter. Vand ofta.

Vand ihop ruccola, gurka, oliver och persilja med
den varma fankalen och rodloken.

vand i kaprislagen och smaka av med salt och

peppar.

Servera genast med skivor av rokt lax.



BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland

Rokt lax GOURMETTRIM®
hel sida skivad 900-1400g
Artnr: 141315111

Enh/krt: 10 sidor

Gravad lax GOURMETTRIM®
hel sida skivad 900-1400g
Artikelnr: 141838111
Enh/krt: 10 sidor

Varmrokt laxfilé
900-1400g
Artikelnr: 141410011
Enh/krt: 10 sidor

Varmrokt laxfilé med peppar
900-1400g
Artikelnr: 141411011
Enh/krt: 10 sidor

www.royalgreenland.se




