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Rezept
Selbst gebeizter Lachs mit Dill und Gewiirzen

Ein Rezept von Selbst gebeizter Lachs mit Dill und Gewiirzen, am 10.04.2024

Zutaten
1 kleine Lachsseite (ca. kg) 150g Salz
50g Zucker 2 Bio-Zitronen
1EL Wacholderbeeren 1EL Koriandersamen
1EL Pfefferkdrner 2 Handvoll Dill
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 305 kcal

Zubereitung

Den Lachs unter flieRendem Wasser waschen und mit einem Kiichenpapier trocken tupfen. Dann auf eventuelle Graten
kontrollieren: mit dem Finger gegen den Strich an der Gratenlinie entlangfahren und gegebenenfalls mit einer
Fischpinzette die Graten entfernen.

Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Zitronen heifs waschen und trocken reiben. Mit einem ZestenreilRer oder einer
Reibe die Schale der Zitronen entfernen und zu der Zucker-Salz-Mischung geben.

In einem Morser Wacholderbeeren, Koriandersamen und die Pfefferkdrner anstofRen, sodass sich die Aromen entfalten
kénnen. Ebenfalls zur Mischung geben. Zuletzt den Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Den Boden einer grof3en flachen Schale mit der Halfte der Gewlirzmischung und des Dills bestreuen und darauf den
Lachs mit der Hautseite nach unten platzieren. Auf den Fisch die ibrige Gewlirzmischung und den restlichen Dill streuen.
Den Lachs nun mit einem Arbeitsbrett bedecken und dieses mit einem Gewicht beschweren (gut gehen z. B. grof3e
Konservendosen).

Die Schale fir mindestens 24 Std. in den Kiihlschrank stellen. Nach dieser Zeit den Lachs umdrehen, wieder mit dem
Brett bedecken, beschweren und weitere 24 Std. beizen.

Zum Servieren und Verzehren die Krauter-Gewlirz-Mischung abschaben und den Lachs mit einem scharfen langen
Messer in diinnen Scheiben aufschneiden.
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