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Hallo Grillfreunde,

Vielen Dank fur Ihren Einkauf.

Falls Sie noch kein eigenes Lieblingsrezept haben, schlage ich Ihnen dieses hier vor.
Es ist einfach und sehr lecker.

Den Lachs mit groben Meersalz bestreuen.Ca.60min einwirken lassen. Darauf achten das es keine
Haufenbildung gibt, sonst schmeckt diese Stelle versalzen.

Wachholderbeeren in den Lachs driicken.(man kann die Beeren auch etwas aufstofRen, je nach
Belieben)

Kl. Senfkérner auf den Lachs

Frischen Pfeffer.

Alle Gewlirze etwas andriicken, damit Sie spater nicht runterfallen.

Bei 62°-68° Kerntemperatur ist der Lachs perfekt.

Das Brett kann nach Wunsch gewassert werden, dient der Langlebigkeit des Brettes.

Wenn Sie das Brett und die aufliegende Seite der Halterung mit Speisedl einreiben, ldsst sich das
Brett besser reinigen und die Krustige Seite vom Lachs bleibt am Lachs und nicht an der Halterung.

Uber eine Weiterempfehlung wiirden wir uns sehr freuen.
Mit freundlichem GruR

Michael Stiak



