Lachs beizen

1 Lachs 400 g grobes Meersalz 200 g Zucker
6 Wachholderbeeren 1 TL Koriandersaat 1 Zitrone, Abrieb
30 g Dill 1 Auflaufform Frischhaltefolie

1 grofles Holzbrett 1 Pflasterstein

Dill grob hacken und gemeinsam mit Wachholderbeeren, Koriandersaat und Zitronena-
brieb in einem Morser zerstoflen. In einer Schiissel mit Salz und Zucker mischen.

Den Lachs filetieren, sodass zwei gleichgrofle Stiicke entstehen.

Eine Auflaufform mit einem grofien Stiick Frischhaltefolie auslegen.

Eine Lachshélfte hineinlegen. Die Salz-Zucker-Gewiirz-Mischung darauf geben und die
zweite Lachs-Halfte mit der Fleisch-Seite darauf legen.

Lachs fest in Frischhaltefolie einschlagen. Mit einem Brettchen und einem Pflasterstein
beschweren, fiir 48 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Nach 24 Stunden die ausgetretene Fliissigkeit abgieflen, das Lachspéckchen umdrehen,
erneut beschweren und weitere 24 Stunden beizen lassen.

Wenn der Lachs gebeizt ist, aus der Folie nehmen, Salz, Gewiirze abwaschen, trocken
tupfen und mit einem scharfen Messer mit glatter, langer Schneide schrig in sehr feine
Scheiben schneiden.

Tipps:

Die Gewdiirze diirfen bis auf Salz, Zucker nach Geschmack abgewandelt werden.

Der gebeizte Lachs darf - portionsweise in Alu-Folie eingewickelt - fiir mehrere Monate
eingefroren werden.

Abgedeckt hélt sich der gebeizete Lachs mehrere Tage im Kiihlschrank.
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