Lachs in Orangen-Wacholder-Beize

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet mit Haut 4 EL grobes Meersalz 3 EL brauner Zucker

2 Bio-Orangen 1 Zitrone 15 Wacholderbeeren

5 Pfefferkorner 1 Bund Dill 1 Bund glatte Petersilie

Die Wacholderbeeren und Pfefferkérner im Morser leicht zerdriicken.

Die Zitrone und eine Orange in Scheiben schneiden. Von der Schale der zweiten Orange mit
einem Zestenreifler diinne Streifen 16sen. Den Saft auspressen.

Dill und Petersilie waschen, trockenschleudern und grob hacken.

Kréauter, Gewiirze und Orangensaft mit Salz und Zucker vermengen. Ein Drittel davon in eine
Auflaufform geben.

Den Lachs waschen, griindlich trockentupfen. Mit der Hautseite auf die Beize legen. Auf der
Fleischseite die iibrige Beize verteilen. Zitronenund Orangenscheiben dariiberlegen.

Den Lachs mit Frischhaltefolie bedecken und gleichméfig beschweren - durch die Beize und den
Druck gibt er Fliissigkeit ab und hélt sich linger. Danach die ganze Auflaufform in Folie ein-
packen, kiihl stellen. Nach 12 Stunden die Fliissigkeit abgiefen. Wieder einpacken, beschweren,
weitere 12 Stunden ziehen lassen.

Die Beize abspiilen, das Filet trockentupfen. Vor dem Servieren in hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Mit etwas gehacktem Dill und Petersilie dekorieren.

Tipps:

Ohne Senfsofle ist Graved Lachs fiir Sie nur eine halbe Sache? Dann mixen Sie sie einfach selbst
- aus 1 Eigelb, 2,5 Loffel mittelscharfem, kérnigem Senf, 1 EL Honig, 4 EL Ol, 3 EL Wasser und
etwas gehacktem Dill. Alles in einem hohen Gefif} piirieren.

Damit der Lachs nicht nach Kiihlschrank riecht und umgekehrt, packen Sie ihn am besten gut in
Frischhaltefolie ein. Beschweren kénnen Sie ihn etwa mit einem Brett und zwei Konservendosen.
Tiirmt sich wiahrend der Feiertage das Essen im Kiihlschrank, kann der Lachs auf dem Balkon
ziehen - solange draufien kein Frost ist. Kiihlen Sie den passenden Schaum- oder Weifiwein gleich
mit,.

Reichen Sie als Beilage zum Lachs frisches Brot, Sour Cream oder Blattsalate. In diinne Streifen
geschnitten eignet er sich prima als Belag fiir Pizza oder Pasta.

Rohe Enten- oder Génsebrust lisst sich auf dieselbe Weise beizen - ein tolles Geschmackserlebnis.
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