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Graved L achs (gebel zter L achs)

Zutaten fUr 6-8 Portionen

1 kg Lachsfilet mit Haut am Stlick
1 Pack. tiefgekuhlter Dill

2 gestrichene EL grobes Meersalz
1 TL grob zerstol3ene Pfefferkdrner
2 EL Zucker

Lachsfilet auftauen, abwaschen und mit Kiichenpatarpfen.
Mit der Hautseite nach unten auf ein Schneidbeggh.

Salz, Pfeffer und Zucker mischen und gleichmal3gy dlen Fisch
streuen. Den Dill, bis auf einen ERI6ffel (brauctan spater fur di
Sol3e), auf den Fisch streuen.

Den Fisch in eine Gefriertite einpacken (da diessinzu klein
sind, nehmen Sie eine zweite und halbieren dasfiety. Die
Luft aus den Beutel driicken und die Tute mit eiff@ammiring
dicht verschliel3en.

Den Fisch dann 3 Tage im Kuhlschrank marinierenpnediag
einmal wenden.

Nach 3 Tagen den Fisch herausnehmen und mit Kiielpep
abtupfen. Mit einem scharfen, langen Messer schuédraser
hauchdtinne Scheiben von der Haut abschneiden uicthtan.

Mit knusprigen Baguettescheiben oder kleinen Kéetpbiffern
servieren.

Tip:

Dazu pal3t eine cremig gerihrte Sauce aus 2 ElLIscitt@fer Senf
(am besten grober Senf)und 2 EL Essig, 1 EL Zudkéi, Ol,
Pfeffer und gehacktem Dill.




