crupee OHOP

Wie mariniere ich Lachs?

Zutaten: Urlaub im Siiden

500 g Lachs

2 Essloffel StRer Senf

1 Stilick(e) Saft einer Zitrone
Schwierigkeitsgrad: einfach 2 Essloffel Ol (z. B. Rapsdl)
Portionen: 4 1 Teeldffel Salz

1.5 Teeloffel Salbei

1.5 Teeloffel Knoblauch

1 Teeloffel Pfeffer

Zutaten: Griechisch

500 g Lachs

2 Essloffel StiRer Senf

1 Stlick(e) Saft einer Zitrone
2 Essloffel Ol (z. B. Rapsél)

1 Teeloffel Salz

2 Teel6ffel Basilikum

2 Teeloffel Anis

1 Teeloffel Pfeffer
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Zutaten: Krautergarten

500 g Lachs

2 Essloffel StiRer Senf

1 Stiick(e) Saft einer Zitrone
2 Essloffel Ol (z. B. Rapsél)

1 Teeldffel Salz

2 Teeloffel Zwiebeln

2 Teeloffel Thymian

2 Teeloffel Schnittlauch

2 Teeloffel Dillspitzen

Zubereitung

1. Du entscheidest: Welche Gewlrzmischung soll es fur
deine Marinade sein? Vermische die entsprechenden
Gewlirze mit Ol, Zitronensaft, Salz und Senf in einer

Schissel.

2. Gib nun den Lachs in einen Behalter und streiche die
Marinade dariber. Mariniere den Lachs fir ca. drei

Stunden im Kihlschrank.

3. Jetzt den Lachs in einer Grillschale auf den Grill geben
und jede Seite, je nach Dicke des Stiicks, zwei bis drei

Minuten bei hoher Hitzezufuhr grillen.
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