Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezepte Marion Michels, Eric Ribke
Duo von gebeiztem Lachsfilet

WERKZEUGE
2 Schale mit hohem Rand ca. 40 cm

ZUTATEN

Randenparfimiertes Lachsfilet
1 Bio Lachsfilet, Schwanzstick mit Haut, ca. 1kg
2dl Randensaft
80g Salz
70g Zucker
1 Bio-Zitrone, Zeste
1 Bio-Orange, Zeste
1Tl Senfsamen, zerstossen
1Tl Tasmanischer Pfeffer, zerstossen

Dillparfumiertes Lachsfilet
1 Lachsfilet, Schwanzstiick mit Haut, ca. 1 kg
80g Salz
70g Zucker
1Tl Fenchelsamen, gemahlen
5 Stk. Schwarze Pfefferkorner, zerstossen
4 Stk. Wacholderbeeren, zerstossen
1 Bio-Limette, Zeste
1 Bio-Zitrone, Zeste
Dill, fein gehackt

Garnitur
20 g rosa Pfefferkérner
2 El Fleurde Sel, grob
2 El Tasmanischer Pfeffer, zerstossen
Viel Dill, frisch
Einige Bergkrauter- und bllten, getrocknet

ZUBEREITUNG

Randenparfiimiertes Lachsfilet

Alle Zutaten ausser den Lachs mischen. Auf den Boden der Schale ge-
ben. Den Lachs mit der Hautseite nach oben in die Wiirzmischung
legen. Mit Frischhaltefolie abdecken und fir 24 Stunden kalt stellen.
Den Lachs aus der Beize nehmen, abspulen und trocken tupfen.

Dillparfimiertes Lachsfilet

Alle Zutaten ausser den Lachs mischen. Auf den Boden der Schale
geben. Den Lachs mit der Hautseite nach oben in die Wiirzmischung
legen. Mit Frischhaltefolie abdecken und fir 24 Stunden kalt stellen.
Den Lachs aus der Beize nehmen, abspulen und trocken tupfen.

ANRICHTEN

Den Randenlachs mit der Hautseite nach unten auf eine Platte legen.
Grosszugig frischen Dill und Bergkrauter auf dem Lachs verteilen. Mit
der Dill-Lachshélfte, die Haut nach oben, bedecken. Grosszlgig mit
den Gewdrzen und Bergkrautern bestreuen.

Der gebeizte Lachs eignet sich vorziiglich fiir die Lachsrosette.
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