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GERAUCHERTER
ORANGEN-HONIG-LACHS

ZUTATEN LUBEREITUNG

Q 1.000 g Lachsfilet Q@ Beim Lachsfilet, falls vorhanden, Griten mit der
Q Abrichund Saft siner Pinzette ziehen, mit kaltem Wasser waschen und
im Kiichentuch trocken tupfen.

m kleinen unbehandelten
Orange Q Nun das Lachsfilet salzen, mit dem Cognac be-

& Abrieb-und Saft einer traufeln (kann auch weggelassen werden), Abrieb

und Saft von Zitrone und Orange auftragen, den

Honig verteilen und den Dill Giberstreuen.

kleinen unbehandelten

Zitrone
& 8-10cl Cognac @ Das Lachsfilet in den Kiihlschrank stellen und
0 3 ; mindestens einen Tag in der Beize ziehen lassen.
1599 WissugerHonig @ Am Tag des Raucherns den Lachs aus der Beize
¢ 30g geschnittener Dill nehmen, auf einem Kiichentuch abtropfen lassen
__ (nicht trockenrubbeln!) und dann auf einem Kas-
GEWURZE tanienholzbrett bei 75°C im Riucherofen etwa

30 Minuten garen.
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