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R e z e p t

gebeizter 
meerrettich-lachs

(gravlax)



G e b e i z t e r  M e e r r e t t i c h - L a c h s 
( G r a v l a x )

K o n t r i b u t o r :  m a t k o n a t i o n

Portionen Kategorie Ausgabe
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5 0 0  g   f r i s c h e r  L a c h s ,  o h n e  H a u t

2 0 0  g   k o s c h e r e s  S a l z

1 0 0  g   Z u c k e r

½  T L   f r i s c h  g e m a h l e n e r  s c h w a r z e r 

P f e f f e r

1 0  g   g e h a c k t e r  D i l l

2  E L   r o t e  B e t e - Me e r r e t t i c h

Schritt 1 Salz, Zucker, Pfeffer, Dill und Meerret-
tich in einer Schüssel vermengen. 

Schritt 2 Eine kleine Backform in Frischhaltefo-
lie einkleiden. Ungefähr ein Drittel der 
Mischung auf dem Boden verstreichen.

Schritt 3 Den Lachs auf die Salz-Mischung ge-
ben und mit der restlichen Paste gut 
bedecken.

Schritt 4 Lachs gut in die Folie einwickeln und 
mit einem schweren Gewicht obenauf 
für 12-24 Stunden in den Kühlschrank 
geben. 

Schritt 5 Vor dem Servieren den Fisch gut unter 
Wasser abspülen und abtrocknen. 

Schritt 6 Dünn geschnitten mit Dill, Sour Cream 
und Meerrettich servieren.

6 - 8  P o r t i o n e n T a p a s


