Lachs-Filet kaltgerduchert

Fiir 1 kg
1 kg Lachsseiten 60 g Meersalz, grob 30 g Zucker
1 Prise Pfeffer Dill Petersilie

bunter Pfeffer, geschrotet

Gewiirze aus den Hauptzutaten abwiegen und miteinander vermischen.

Lachsseiten unter kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und vorhandene Gréten entfer-
nen.

Dann mit der Hautseite auf einen Gitterrost legen. Dem Filet wird durch das Pokeln
Fliissigkeit entzogen.

Das Filet gleichméfig mit der Wiirzmischung bestreuen; zum Schwanzende hin weniger
auftragen, da es dort diinner wird.

Wahlweise noch bereitgestellte Krauter wie Dill, Petersilie, bunter Pfeffer auftragen und
fiir 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Stiicken abwaschen und trockentupfen. Das Filet nochmals mit etwas Dill oder den
Pfefferkornern betreuen.

Das Filetstiick auf den Rducherhaken hangen. Durch den Entzug von Fliissigkeit ist das
Fleisch jetzt fester und fallt auch nicht mehr vom Haken ab.

Zum Trocknen das Stiick fiir 4-5 Stunden an einen kiihlen Ort héngen.

Kaltgerduchert wird in 2 Durchgéngen von jeweils 8-10 Stunden bei maximal 25°C.
Nach dem Ré&uchern den Fisch fiir einen Tag an einem kiihlen Ort abliiften lassen.
Danach ist er verzehrfertig.
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