Gebeizter Rote Bete-Lachs mit Sellerie- Apfel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

600 g frisches Lachsfilet mit Haut 20 g Rohrzucker 40 g Meersalz

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Pfefferkorner 1/2 TL Fenchelsamen
1/2 Bio-Orange 2 Rote Bete-Knollen

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 200 g Staudensellerie 1 Apfel (z.B. Elstar)
1/2 Bio-Zitrone Salz Pfeffer

1 Prise Rohrzucker

Das Lachsfilet muss 24 Stunden gebeizt werden! Das Fischfilet griindlich kalt abspiilen, trocken
tupfen und mit der Hautseite nach unten auf ein grofles Stiick Frischhaltefolie legen.

Zucker und Salz mischen. Wacholderbeeren, Pfefferkérner und Fenchelsamen im Morser grob
zerstoflen. Orange mit warmem Wasser abwaschen, gut abtrocknen und die Schale abreiben.
Gewiirzmix und Orangenschale unter die Salz-Zuckermischung mischen.

Rote Bete schilen (evtl. Kiicheneinmalhandschuhe anziehen, da die Rote Bete stark firbt),
abwaschen, gut abtropfen lassen und grob reiben.

Beizmischung auf dem Fischfilet gleichméfig verteilen. Rote Bete- Raspel dariiber geben und
das belegte Fischstiick fest in die Folie einwickeln. In eine passend grofie flache Form legen und
im Kiihlschrank 24 Stunden beizen.

Am folgenden Tag etwa 30 Minuten vor dem Servieren Zwiebel schélen und sehr fein wiirfeln.
Staudensellerie putzen, waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Apfel abwaschen, trocken reiben, vierteln, das Kerngehduse ausschneiden und den Apfel sehr
fein wiirfeln.

Apfel mit Sellerie und Zwiebel in eine Schiissel geben. Von der Zitrone den Saft auspressen und
tibertrdufeln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und alles gut vermischen.

Den gebeizten Lachs aus der Folie wickeln und die entstandene Fliissigkeit abgieflen. Die Rote
Bete-Gewlirz-Beize abstreifen.

Anschlielend das Lachsfilet kurz kalt abspiilen und trocken tupfen. Das Fischfilet von der Haut
schneiden und dann in ca. 1 cm breite Tranchen aufschneiden.

Gebeizten Lachs und Salat anrichten und servieren.

Tarik Rose am 06. Dezember 2019



