Marinierte Lachsforelle
auf getoastetem
Baguette

Fiir ca. 20 kleine Brétchen

500 g Lachsforelle mit Haut

40 g Zucker

30 g Salz

2 EL frisch gepresster Orangensaft
20 g grobkérniger Senf
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

2 Bund Dill (oder 2 KL getrockneter)

Mit der Haut nach unten in ein Geféass mit hohem
Rand geben (z.B. Gratinform). Mit einer Pinzette die
eventuell vorhandenen Gerate entfernen.

Alle Zutaten gut vermischen. Die Fischfilets mit der
Marinade bestreichen.

Hacken und Uber den Fisch verteilen. Mit
Klarsichtfolie bedecken und wahrend 24 bis 48 Std.
im Kuhlschrank marinieren.

Die Marinade von den Filets streifen und den Fisch
in feine Tranchen schneiden.

Fertigstellung

1 Baguette in Tranchen

1 Becher Krauter- oder Meerrettichfrischkédse
1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

%> Bund Dill

Fleur de sel

Pfeffer aus der Mihle

=/

Die Brotscheiben mit Frischkase bestreichen. Die
Fischtranchen darauf anrichten, leicht wirzen und
mit Zwiebelringen und Dill garnieren.

Als Apero servieren oder als Vorspeise mit etwas
Rucola oder grinem Salat.

Tipps:
Die marinierten Fischfilets kdnnen tiefgekthlt werden.

Anstelle von Lachsforelle eignet sich frischer Lachs sehr gut.
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