Rezept zum Räuchern von Fischen
(Friedhelm Paul Fiedler)

Schritt 1: 
Fische sorgfältig ausnehmen und die Kiemen mit entfernen.

Schritt 2: 
Sud zum einlegen anrühren.

	Rezept:    
	je 1 kg Fisch

	
	1l Wasser

	
	50-60g Salz

	
	20-30g Maridor (Fischgewürz von Maggi)

	
	


Maridor mit etwas kochendem Wasser aufrühren, anschließend das Salz und den Rest kaltes Wasser hinzugeben und kräftig umrühren, bis sich das Salz im Wasser gelöst hat.
Schritt 3: 
Die Fische nun in dem kalten Sud legen und 10-20 Std. ziehen lassen, dabei 2-3-mal vorsichtig umrühren.
Schritt 4: 
Fische aus dem Sud nehmen vorsichtig abwaschen und zum trocknen aufhängen.

Schritt 4: 
Fische nun in den Ofen hängen. Die Temperatur sollte mindestens 65 C° betragen.

Gegen Ende sollten 85 C° überschritten werden. Die Temperatur sollte nicht über 100 C° steigen! Die Garzeit einer 400g Forelle beträgt ca. 30 Minuten.

Schritt 6: 
Hitze verringern und den Boden des Ofens mit Räuchermehl abdecken. Nun die Fische 20-30 Minuten räuchern lassen, bis Sie Gold-Gelb schimmern.

Viel Spaß beim selber räuchern wünscht euch euer Sportsfreund Paul!

Guten Appetit!

