Kalt geraucherte Makrelenfilets




An der Ruckseite ist anhand der Lufteinschlisse gut erkennbar, dass hier nur ein
einfaches Schweil3gerat verwendet wurde.




Die aufgetauten Filets.......




=7

............ und Uber Nacht in einer Schale in den Kuhlschrank gestellt.




Bis zum n&chsten Morgen hat die Salz-Zucker-Panade jede Menge Flussigkeit aus
den Filets gezogen.

Makrelenfilets entnehmen, abspulen, abtrocknen und ............... ab in den Rauch.
Bei der Rauchertemperatur darauf achten, dass sich der Raucherofen maglichst
nicht Gber 20° aufheizt. Das Fischeiweis darf nicht gerinnen! Nach 4 - 5 Stunden
ist der Fisch fertig gerduchert und hat eine speckartige Konsistenz.




..und den Fisch als Gabelbissen oder in diunnen Scheiben als Brotbelag
verzehren.

Guten Appetit.



