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Duett vom hausgebeiztem Gin-Lachs
an Senfkavier mit Korallenhippe und Wildkrautersalat

ZButateu fir 4 Personen

Fiir deu 4am'744feizle« Lacks: 400¢

ZHM&? ( 2ubereituugszedt: 2 Tage firs Beizeu)

Lachsfilet mit Kiichenpapier abtupfen. Um die Graten zu

Witdlacks wit-taut finden, vorsichtig mit dem Finger iiber jedes einzelne Filet
) streichen und dann mit einer Gratenzange oder einer Pinzette
3 EL Gin ziehen. Anschlieend den Lachs mit Gin begiefen.
404 Sale
609 2ucker Zitrone unter heilem Wasser abwaschen und trockenreiben.
) AnschlieBend die Schale mit einer Reibe raspeln. Achtung:
1 Buid DU Nicht die weil3e Schicht abreiben, die schmeckt bitter!
4 Buud Schudttlauch Salz und Zucker mit dem Zitronenabrieb mischen und auf dem
4 TL Seuf wittelochart Lachsfilet verteilen.
o Etwa die Halfte der Krauter fein hacken und ebenfalls Gber den
4 Gir-Zifroue
Lachs geben.
1504 Créwe fraiche
etuas Liueteusatt Den gebeizten Lachs luftdicht mit Folie verpacken oder im Beu-
1 EL oliveit tel vakuumieren und fiir zwei Tage in den Kihlschrank stellen.
Fir den Senfkaviar den Apfelessig, Wasser, Fenchelsaat,
Fiir dew Seufkaviar: Lorbeerblatt, Salz und Pfefferkorner in einen kleinen Topf
125 wl guteu Apfelieinessiy geben und zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen,
die Masse etwas abkuhlen und ziehen lassen.
4 EL Wasser

Y3 TL Fouchelsawen

AnschlieBend durchsieben und die Senfkdrner und den Honig

in die Essigmasse geben. Alles verrihren und uber Nacht bei

1 Lorbearblatt Zimmertemperatur stehen lassen. Wenn die Masse abgekiihlt
. ist, noch fiir ein bis zwei Tage im Kihlschrank ziehen lassen.
15 schioarze Pfeffertiruer Die Korner werden durch die Essigmarinade weich. Senfkaviar
.?oﬁelh\re«ﬂame« halt sich im Kiuhlschrank mehrere Monate.
Y2 TL Salz
) Fur die Korallenhippe alle Zutaten miteinander verrihren (es
3 EL Houig oder Zucker

durfen keine Mehlklumpen mehr enthalten sein) und in einer
trockenen (!) Pfanne braten. Die Chips vorsichtig l6sen und
auf einem vorbereiteten Kiichenpapier platzieren, um sie zu

entfetten.
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Fiir dle Koralleuhiope:
4 Ted, Mekl

6 Tede Wasser

5 Tede 00

etuas Curcuwa fiir Aie Farbe

Fiir dew Salat:
2 Packuugeu Witdkriutersalat

50 wd Grawatapfelessiy

50 wd 0liveud?

30?#ou:4

V=
iy

FISCH

v AA‘I
A 4

Studir

10.

1.

2ubereiung (zubeeinugoear: 2 Tage firs Beizew)

Den gebeizten Lachs aus dem Kuhlschrank nehmen, unter kal-
tem Wasser abspilen, um die Krauter und Beize zu entfernen.
AnschlieBend das Filet mit einem Kiichenpapier trocken tupfen

und die Lachshaut abziehen.

Die dunnen Lachsstiicke (Bauchlappen und Schwanzstiick) ab-

schneiden, diese werden zum cremigen Lachstatar verarbeitet.
Die restlichen Krauter waschen und fein hacken.

AnschlieBend das dickere Lachssttick mit Olivenol bestreichen
und in die gehackten Krauter driicken, sodass eine Krauterhau-

be entsteht.

Die diinnen Lachsstticke sehr fein wiirfeln, mit Creme fraiche
verrihren und mit Senf, Limettensaft und etwas Gin abschme-

cken. AnschlieBend mit Essloffeln zu Nocken formen.

Den Wildkrautersalat in kaltem Wasser waschen und anschlie-
RBend trockenschleudern.

Den Granatapfelessig, Olivensl und Honig mit etwas Salz und
Zitronenpfeffer verrihren.

Den Salat erst kurz vor dem Servieren mit dem Dressing ver-

mengen.

Gufeu Appefi!



