REZEPTE FUR KOSTLICHE
AUGENBLICKE ZUHAUSE
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ZUTATEN

Zedernholzplanke zum Grillen,
Grill mit Deckel

1 kg Lachsfilet mit Haut (ohne
Graten)

150 g sie Orangenkonfitire
20 g Limettensaft

20 g Grapefruitsaft

40 g Sojasauce

35 g Olivendl

1 Orange

1 Limette

6 Blatter frisches Basilikum, fein
geschnitten

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schiitt 2
Am Folgetag die Orangenkonfi-

(S(%ﬁéff /
Brett mit Gewicht beschwert

Uber Nacht in kaltem Wasser
einweichen.

Sojasauce und Olivendl zu einer
Marinade mit dem Stabmixer
verarbeiten. Den Lachs mit der
Marinade mehrmals rundum gut
einpinseln und fiir 20 Minuten
durchziehen lassen.

Schiitt 5
Alternativ kann man den
Lachs auf dem Brett auch in den
Ofen legen und diesen dort bei
ca. 180Grad (Umluft) ebenfalls
fUr circa 15-20 Minuten garen.

(S(’W 4

Grill vorbereiten. Lachs auf das

Brett legen und dieses auf dem
Grill bei indirekter Hitze

platzieren. Die Temperatur des
Grills sollte hierbei 200Grad nicht
Uberschreiten. Deckel schlieRen

und den Fisch 15-20 Minuten

grillen.

tdre, Limettensaft, Grapefruitsaft,

(Schitt 3
Das Brett aus dem Wasser
nehmen, marinierten Lachs mit
der Hautseite nach unten
darauflegen. Den Zucker
vorsichtig Uber den Fisch streuen.
Nochmals mit Marinade
bestreichen.

Oahitt 4

Den gegrillten Lachs mit Salz

und Pfeffer wirzen und mit dem
Abrieb und Saft von je einer
Limette und Orange betraufeln,
mit Basilikum bestreuen und mit
Baguette und knackigem Salat
servieren.



