Zutaten

» 2 Lachs-Halften, filetiert
(insgesamt 500g)

* 4 Bund frischer Dill
+ 90 g Meersalz

« 65 g Zucker

e 2 TL weilker Pfeffer

« 4 EL Senf

* 2 EL Zucker

+ 2 EL Weildweinessig

« 1Eigelb

+ 4 EL gehackte Dillspitzen
* 90 ml Sonnenblumendl

1. Die Lachs-Filets sowie den Dill waschen und trocken tupfen. Salz, Zucker und Pfeffer mischen.
Den Boden einer Glasschussel, in Gréfie der beiden Filets, mit 1,5 Bund Dill belegen. Eine der

Lachshdlften dartberlegen und mit der Mischung aus Salz, Zucker und Pfeffer einreiben. Darauf

Utensilien

« Eine grof3e Glasschussel

- Etwas Frischhaltefolie oder
Bienenwachstuch

« Ein scharfes Messer (besser: ein Fisch-
Filetiermesser)

 Eine Platte zum Servieren

die zweite Lachshadlfte legen und wieder mit der GewUrzmischung einreiben.

2. Darauf nochmals 1,5 Bund Dill verteilen. Die Schussel mit Frischhaltefolie abdecken, von oben
beschweren und fur 36 Stunden in den Kuhlschrank geben. Den Lachs immer mal wieder in der
sich nun bildenden Lake wenden, damit die Kréuter und GewUrze gut durchziehen kénnen.

3. Nach etwa 36 Stunden den Lachs aus der Beize nehmen und trocken tupfen. Den restlichen Dill

grob hacken, auf beiden Lachshdlften verteilen, in Frischhaltefolie einwickeln und nochmails fur

sechs Stunden in den Kdhlschrank geben.

4. Nun fur die Sauce Senf, Zucker, Essig, Eigelb, Ol sowie den Dill in einer Schissel mischen. Den Dill

vom Lachs abstreifen. Nun den Lachs mit dem scharfen Messer schrég in dinne Scheiben

schneiden und auf einer Platte mit der Senf-Dill-Sauce servieren.
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