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Bei unserem Lachsbeiz-Event sind ein paar schone Grillstiicke abgefallen, die wir mit einem
griinen Blattsalat und ein paar Rosmarin-Kartoffeln genossen haben.

Zutaten:
e 6 Lachssteaks mit Haut wenn moglich
e Kriauter der Provence (getrocknet)
e Saft einer Zitrone
e Salz
o Pfeffer
Zubereitung:

e Den Lachs auf die Hautseite legen und auf der anderen Seite mit den Krdutern, Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann den Zitronensaft dariiber geben und mindestens 30 min.
marinieren.



e Dabei die Stiicke mit den Innenseiten gegeneinander legen

¢  Wenn die Kohle mit einer weilen Ascheschicht bedeckt ist, den Lachs mit der
Hautseite auflegen und ca. 4-5 min. grillen



e Dann den Lachs vom Grill nehmen und im Backofen bei 125° C fiir weitere 10 min.
garen

-

e Den Lachs mit Salat und Kartoffeln auf vorgewérmten Tellern anrichten und
servieren. Guten Appetit!
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