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Rezept
Saibling aus dem Rauch
Ein Rezept von Saibling aus dem Rauch, am 08.12.2025
Zutaten
2TL schwarze Pfefferkdrner 1EL gelbe Senfkorner
70g Meersalz 2EL brauner Zucker
3 kleine Zweig Thymian 3 kleine Thymian
Zweige
3-1-Gerfeirbeutel je2 Handvoll Buchen-und Erlen-Chips
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 265 kcal

Zubereitung

1. Pfeffer-und Senfkérnerim Mérser grob zerstoRen. Beides mit 1 | Wasser, Salz und Zucker verriihren. Den Thymian
waschen und in die Lake geben. Saiblinge und Lake in den Gefrierbeutel fiillen, diesen gut verschlieRen und die Fische
Uber Nacht im Kuhlschrank marinieren.

2. Die Fische herausnehmen, mit Kiichenpapier aufen abtupfen und 1 Std. offen trocknen lassen. Inzwischen die Holz-
Chips 30 Min. in Wasser einweichen. Die Kohle fiir den Kugelgrill vorglithen. Den Grill anschlieRend mit zwei Zonen
vorbereiten, Deckel schlieRen und auf 80° aufheizen.

3. Aus den Holz-Chips ein Rauchpackchen packen und auf die Glut legen. Die Saiblinge in die indirekte Hitze auf den Rost
legen, den Deckel schlieRen und ca. 45 Min. rduchern. Wenn die Fische sich golden farben und die Riickenflosse sich
herausziehen lasst, sind sie gar. Die Saiblinge vom Gitter heben und filetieren.
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