Graved Lachs 77

Typ: Fisch

Bemer kungen:

Zutaten:

Rezept:

Quélle: Brigitte Sonderheft 20/90

Graved Lachs ist eine Spezialitdt aus Schwedenhien ihn hier mit einer
Meerrettich-Creme fraiche angerichtet, traditiogelhort aber eine Senf-Dill-SoRRe
(Rezept rechts) dazu.

GRAVED LACHS

(10 Portionen)

1 kg kiichenfertiger frischer Lachs (ohne Kopf,d8len und Graten],
2 Bund Dill,

1EBI. weisse Pfefferkorner,

1 ESI. Senfkérner,

50 g grobes Salz,

50 g Zucker.

SENF-DILL-SOSSE

2 Eigelb,

4 EL. mittelscharfer Senf,
4 EL suBer Senf,

Salz,

2 EL. Zucker,

200 mL O,

2 Bund Dill,

1 Zitrone.

Den Lachs abspiilen und trockentupfen. Eventuelhnvochandene Gréaten
entfernen. Eineinhalb Bund Dill hacken. Pfefferlérand Senfkdrner im Morser
zerstoRen. Mit Salz und Zucker vermischen. Einenkhélfte mit der Haut nach
unten auf eine Platte legen. Mit der Gewurzmischumg) Dill bestreuen. Die zweite
Lachshélfte mit der Haut nach oben darauflegen.Rdite bedecken, ein Holzbrett
darauflegen und mit Gewichten (z. B. Konservendpbeschweren. Im
Kuhlschrank mindestens 24 Stunden ruhenlassen.iRaleémal wenden und mit der
sich bildenden Gewirzlake begiefl3en. Vor dem Semiden Lachs herausnehmen,
vorsichtig abwaschen und mit dem restlichen gelearckiill bestreuen. Die beiden
Halften auf ein Brett legen und schrég in dinneen schneiden, das geht sehr
gut mit einem langen Lachsmesser oder mit einerktibimesser

(pro Portion ca. 480 Kalorien). Fertig ohne Wariere30 Minuten. Dazu: neue
Kartoffeln oder Baguette

SENF-DILL-SOSSE

Eigelb mit beiden Senfsorten, Salz und Zucker vechen. Mit den Quirlen des
Handriihrers kréaftig weiterschlagen, dabei das @iinnem Strahl dazugeben.
Gehackten Dill unterriihren und die SoR3e mit Zitrwadt abschmecken (pro Portion
ca. 270 Kalorien).



