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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Wildl�chs mit H�ut (frisch)

3 EL Gin

3 EL Olivenöl

1 Stk. Zitrone

60 g Krist�llzucker

1 TL  Kr�uter der Provence

40 g  Him�l�y�s�lz

1 Bund frische Dille

1 Bund frischer Schnittl�uch

Gebeizter Gin-L�chs mit

Kr�uterm�ntel

30—45 Min

Zubereitung

1 Den L�chs gründlich mit W�sser �bspülen, trocken tupfen und

�nschließend großzügig mit Gin einreiben.

2 D�s L�chsfilet nun �uf einer Frischh�ltefolie pl�tzieren.

3 D�s Him�l�y�s�lz und den Zucker verrühren. Die Sch�le der Zitrone

�breiben und mit dem S�lz-Zucker-Gemisch vermengen. Nun die Mischung

�uf den Fisch streuen und einreiben.

4 Die H�lfte des frischen Schnittl�uchs und der Dille fein h�cken, mit einem

h�lben TL Kr�uter der Provence verrühren und ebenf�lls über den Fisch

streuen.

5 Nun den Fisch luftdicht in Frischh�ltefolie verp�cken und 36–48 Stunden

im Kühlschr�nk l�gern.

6 N�ch der Zeit �usp�cken, den Fisch �bspülen, trocken tupfen und die H�ut

�blösen. Anschließend den L�chs mit Olivenöl bestreichen.

7 Schnittl�uch sowie Dille fein h�cken und mit einem h�lben TL Kr�uter der

Provence verrühren und �uf den mit Olivenöl bestrichenen M�ntel drücken.

8 Den fertigen Fisch in dünne Tr�nchen schneiden, mit Senf-Dill-S�uce und

frisch geto�steten To�st servieren.


