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Geschenke und Lebensmittel aus Fairem Handel

"Fein, fein: Gebeizter Lachs mit Vanille"

Eine frische Lachsseite gehort, dank Aqua-
Kultur, mittlerweile zu den erschwinglichen
Geniissen, selbst, wenn man sie aus Biokultur
bezieht. Gebeizt mit exotischen Gewlirzen, als
,graved lax“, wird er zum raffinierten
Hauptgang eines sommerlichen kalten Buffets.
Bestellen Sie den Lachs extra frisch, holen
Sie ihn gleich ab und verarbeiten Sie ihn
sofort, dann haben Sie iiber eine Woche Freude
an seinem feinen Geschmack. Eine Lachsseite
(ca. 1,5kg) reicht als Bestandteil fiir ein
Buffet oder einen Brunch fir 10 Personen. Bei
weniger Essern den hinteren, flachen Teil der
Seite vor dem Beizen abschneiden und
einfrieren.

Zutaten:

sehr frische Lachsseite ca. 1,5kg, geschuppt und entgratet, am besten Biolachs
Vanillestangen*

Sternanis*

Wacholderbeeren*

Teel. schwarze PfefferkOrner*

1 Teel. KorianderkOrner*

50g Mascobado Zucker*

60g grobes Salz* (ca. 2 % Teeldffel).
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*in unserem Weltladen erhdaltlich

Trocknen Sie die Lachsseite gut ab und wischen Sie lose Schuppen ab. Ritzen Sie
die Hautseite an 5 Stellen langs zum Lachs leicht ein, nicht zu tief. Das geht
am besten mit einer Rasierklinge, die meisten Messer sind nicht scharf genug.
Schlitzen Sie die Vanilleschoten auf und streichen Sie mit der breiten Seite
eines Messers das Mark aus den Schoten. MOrsern Sie dann getrennt voneinander
Anissterne, Wacholderbeeren (vorher mit der flachen Messerseite zerdriicken),
Pfeffer- und Korianderkdrner. Wiegen Sie Salz und Zucker moglichst genau ab.
Vermischen Sie alles in einer kleinen Schiissel.

Bestreuen Sie den Boden einer ausreichend grofien Form (flacher Brater,
Auflaufform) mit 1/3 der Gewilirzmischung. Legen Sie den Lachs mit der Hautseite
darauf und verteilen Sie den Rest der Gewlirze auf dem Lachsfleisch.

Decken Sie den Lachs mit Frischhaltefolie zu und beschweren Sie den Fisch mit
einem Brett, auf das Sie ein Gewicht legen (z.B. volle Saftpackung). Nun kommt
der Lachs in den Kihlschrank, wo er 48 Stunden durchzieht. Der Lachs zieht durch
die Salzmarinade Flissigkeit, das ist richtig so. Nach 24 Stunden einmal wenden,
so dass die Hautseite nach oben zu liegen kommt.

Nach 48 Stunden ist der Lachs fertig gebeizt. Spiilen Sie die Lachsseite ab und
tupfen Sie sie trocken, wobei Sie grobe Gewlirzkdrner entfernen. Der Lachs glanzt
jetzt durchscheinend in einem goldenen Rosaton. Es empfiehlt sich, den Lachs in
geraden Scheiben bis zur Haut, und dann von der Haut herunter zu schneiden. Die
Scheiben diirfen ruhig so dick wie eine kraftige Scheibe deutschen Schinkens
sein, ca Smm.

Der fein exotische Geschmack des Fisches harmoniert gut mit milden Blattsalaten,



Dill sowie Fruchtaromen wie Pfirsich, Mango oder Orange. Meerrettich wilirde das
feine Aroma ilbertdnen. Gebutterter Toast ist eine gute Option.

Zum Trinken empfehlen wir Sekt, WeiBburgunder von Pfannebecker* oder
siidafrikanischen Sauvignon blanc/Chenin von Koopmanskloof*, beide in unserem
Weltladen erhaltlich.

Luftdicht eingepackt hadalt sich der gebeizte Lachs locker eine Woche. Wenn Sie
bei der Frische nach einer Woche sicher gehen wollen, braten Sie den in Streifen
geschnittenen Rest- Lachs mit wenig Butter in einer Pfanne leicht an, 1l&schen
mit Sahne und Zitrone ab, wilrzen kraftig nach mit Salz und Pfeffer, kochen
Spaghetti* al dente und vermischen die Spaghetti griindlich mit der Lachs-Sahne.

Kostlich!

Viel Freude mit diesem Rezept wiinscht Thnen

Ihr Weltladen-ZeichenDerZeit Team!



