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Marinierter gegrillter Lachs

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ O O O  Zutaten

Die Lachsseite waschen und trocken reiben. Die Chilischote entkernen Zutaten fiir 6 Portionen:
und zusammen mit dem Salz und den Fenchelsamen fein morsern.

AnschlieRend die Zutaten mit dem Senf und dem Olivené| gut 1.000 g Lachsfilet, mit Haut

vermischen und solange rihren, bis sich eine cremige Marinade ergibt. 2 TL Salz

Den Lachs auf beiden Seiten mit der Marinade bestreichen.

Abgedeckt 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen. 4 TL Fenchelsaat
Den Lachs in acht Portionen schneiden und auf der Hautseite ca. zehn

Min. grillen. Eventuell den Fisch mit Aluminiumfolie bedecken, damit er 4 EL Senf scharf
gleichmaRBiger gart. )

TIPP: Dazu passt gedampfter Spinat, gekochte Erdépfel und Sauce 6 EL Olivendl
Tartare.

1 Stk. trockene Chilischote
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