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Gebeizte Schweizer Lachsforelle

Koch: Maximilian Weber

Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir die Beize

e 400 g Lachsforellenfilets
e Abrieb einer 2 Limette
e Salz

Fiir die Marinade

e Abrieb und Saft einer Limette

e 50 ml Sojasauce

e 20 ml Sesamal

e 1Knoblauchzehe

e Tkleines Stiick Ingwer

e 1-2 getrocknete rote Chilischoten
e Salz

Fir die Garnitur
¢ 100 g gekochte Rote Bete

e 1Stange Friihlingszwiebeln
e weiBBer Sommerflieder

Quelle: ORF extra



e Gansebliimchen

Zubereitung

1. Zuerst die Lachsforelle von der Haut befreien, die Graten zupfen, die Filets in eine
Schiissel geben, kraftig einsalzen, mit Limettenabrieb bestreuen und 15 Minuten im
Kiihlschrank ziehen lassen.

2.In der Zwischenzeit aus der Sojasauce, dem Sesamdl, dem geschalten, geriebenen
Knoblauch und Ingwer, dem Saft und Abrieb einer Limette sowie den gehackten,
getrockneten roten Chilis eine Marinade herstellen. Diese in eine Schiissel geben und
mit Salz abschmecken.

3. Danach das Salz vom Fisch abwaschen und diesen trockentupfen. Das Filet in 0,5
cm diinne Streifen schneiden und diese auf einem flachen Teller anrichten.

4. Die Rote Bete schalen und in gleichmafige 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die
Frihlingszwiebeln in sehr diinne Ringe schneiden.

5.Zum Schluss die gebeizte Schweizer Lachsforelle mit den Rote Bete-Wiirfeln, den
Friihlingszwiebeln, weilem Sommerflieder und den Gansebliimchen garnieren und
mit der Marinade betraufeln.



