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Ihr bendtigt zum Beizen des Lachses (1 Seite, ca. 1kg):
2 - 3 TL Wacholderbeeren

1 TL bunten Pfeffer

2 getrocknete Lorbeerblatter

2 Bund frischen Dill

125 g grobes Meersalz

50 g braunen Rohrzucker

Es empfiehlt sich, nur frischen Lachs (von der
Fischtheke) zu verwenden. Optimal sind 2 Halften, die
gut Ubereinander passen. Den Dill fein hacken und auf
beide Fleischseiten der Lachshalften geben.
Wacholder, Pfeffer und Lorbeerblatter werden im
Morser zerstoRen oder in der Maschine grob gemahlen.
Nun die Gewiirze mit dem Salz und dem Zucker gut
vermischen.

Die erste Lachshalfte wird mit der Hautseite nach unten
in eine Keramik- oder Edelstahlform gelegt und mit der
Meersalz-, Zucker-, Wiirzmischung groRzligig bedeckt.
Die vorbereitete untere Halfte des Lachses wird nun mit
der zweiten Halfte abgedeckt.

Mit dem (iberschiissigen Salz nun noch die Rander
bedecken. Jetzt ruht euer Lachs fiir 36 Stunden im
Kihlschrank und sollte alle 12 Stunden gewendet
werden.

Die beiden Lachshalften moglichst noch mit einem
Brett und einem Stein oder einer Flasche beschweren.
Dies intensiviert den Prozess nochmals.

Das Salz zieht Fliissigkeit aus dem Lachs und nach dem
Beizen sollte sich das Fleisch deutlich fester anfiihlen.
Den Lachs nun grindlich unter flieBendem Wasser
abwaschen und trocken tupfen.




Sollten ein paar Reste der Gewiirze
hartnackig anhaften, so ist das nicht weiter
schlimm. Die ausgetretene Fliissigkeit wird
nicht mehr gebraucht und kann entsorgt
werden.

Wer gebeizten, oder auch sogenannten
Graved Lachs, bevorzugt ist jetzt bereits am
Ziel. Wer rauchern mochte, pinselt zur
Sicherheit (Sterilisation) den Lachs nun mit
Gin oder Whisky ein und legt ihn noch
einmal fiir 24 Stunden zum Trocknen auf
einen Rost in den Kihlschrank.

Danach wird der Lachs zwei bis drei Mal je 8 - 10 Stunden im Buchenrauch kalt gerduchert.
Dazwischen immer ca. 12 Stunden Pause einhalten.

Mit einem sehr scharfen Messer wird der Lachs schrdag und hauchdiinn aufgeschnitten. Im
Kihlschrank hélt er sich moglichst luftdicht verpackt Giber einige Tage. Am Stlick vakuumiert, kann er
auch tiber einige Wochen eingefroren werden.

Vorsicht Suchtgefahr!
Wer einmal solch leckeren Raucherlachs probiert hat, wird kein Industrieprodukt mehr mogen.




