Bradley lamminsavulohi
Lohifilettd, runsaasti karkeaa merisuolaa, pippuria.

Bradley — savustin (katso lisatietoja
http://kauppa.savustintukku.fi/product catalog.php?c=24

Savustusbriketteja, parhaat lohelle ovat, tassa jarjestyksessa: omenapuu, kirsikkapuu ja
leppa.

Lisana raikasta salaattia, uusia perunoita ja vaikka sienimuhennosta.

Levitd lohifileiden pd&alle runsaasti merisuolaa. Laita jddkaappiin ja jaahdyta 30-45
minuutin ajan.

Ota lohet kaapista, kaavi suola pois niiden paalta veitsen lappeella. Rouhaise myllysta
pippuria paalle, tai ripottele varovasti valmista pippurirouhetta.

Laita fileet savustimeen. Anna lammdn nousta. Savustusaika riippuu kalan maarasta,
yksindinen kirjolohifilee valmistuu noin tunnissa, taysi kaapillinen paksua merilohifileeta
(noin 7,5kg) kestaa noin 4-5 tuntia savustua.

Voit kayttaa lihalampdmittaria varmistamaan kypsyyden. Kun kalan sisalampétila on
saavuttanut vahan yli 60°C, on se kypsaa



