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Vor dem Kochew:

Lachs auf Zimmertemperatur bringen - das verkirzt die Kochzelt und
erhiht den Lachsgenuss.

. Backofen:

Die ldeale Tewperatur fir gebackenen Lachs Liegt bel
100-120 °C Grad . Damit Lachs nicht trocken wird, elnfach tn Alufolie oder
Backpapier elnwickeln.

Auf dewn Hevdl:

Lachs wivd imumer am besten in einer beschichteten Pfanne in hetbem Ol
gebraten. Der Lachs mag Lieber PAlanzensl statt Butter.

I Fischtopf

wasser, Mileh, Fisehfond oder Hithnerbrithe einmal auflochen, dann vom
Herol nehmen wnd den Lachs bel niedriger Temperatur £-12 Minuten
pochieren.

Auf heiben Kohlen

Lachs entschuppen (oder mit haut ohine Schuppen Raufen), mit Ol bestrel-
chen, die Lachsunterseite kurz heth awf dem Grill anbraten. Dann bel we-
niger Hitze fevtig garen.

(Belm Holzkohlegrill gibt der Riuchergeschmack tolles zusitzliches
Aromal).

Nach der Z ubereitung

Ann besten sehmeckt der Lachs, wenn Ste thin nach dewe Zubereiten noch 2
Minuten ruhen Lassen.




