Emder Zeitung

18. Dezember 2020

Zum Fest immer beliebter:
Lachs statt Karpfen

wEIHNACHTEN Exklusive Rezepte fiir EZ-Leser von
Restaurant-Koéchen aus Emden

VON KORNELIA SOJKA

EMDEN — Corona ldsst in die-
sem Jahr ein festliches Essen-
gehen mit der Familie an den
Feiertagen nicht zu. Da bleibt
nur der Aufier-Haus-Verkauf
oder selbst einen Festtags-
schmaus zuzubereiten. Wir
haben Restaurant-Koche aus
Emden gebeten, ein Rezept
fir die Leserinnen und Leser
der Emder Zeitung zu verra-
ten.

Mein Weihnachtsessen

Heute: Gebeizter Weih-
nachtslachs. Einc Empfch-
lung von Michael Kunst, Koch
im Cafe & Restaurant ,Hen-
ris®. Warum ausgerechnet
Lachs? ,Die Leute, die Fisch
mogen, haben den Lachs fir
sich gefunden, weil der Karp-
fen viele Graten hat”, sagt
Kunst. Und weil es gerade vor
Weihnachten schon einmal
hektisch werden kann, favori-
siert er den gebeizten Weih-
nachts-Lachs. Der lasst sich
sehr gut einige Tage vor dem
Fest  vorbereiten. Dann
braucht er nur noch geschnit-
ten werden..

B Zutaten (vier Personen): 1
kg Lachs, ganz, 3 EL grobes
Meersalz, 1 EL Zucker, braun

Empfiehlt gebeizten Lachs
zum Fest, weil man ihn eini-
ge Tage vorher zubereiten

kann: Kuchenmeister Mi-
chael Kunst.  Bip: eric RasSELER
ZUR PERSON

Michael Kunst (59) ist ge-
biartiger Norder. Seit zwei
Jahren arbeitet er als K-
chenmeister im Cafe & Res-
taurant ,Henri’'s", das in der
Regie der Ostfriesischen Be-
schaftigungs- und Wohnstat-
ten GmbH (obw) betrieben
wird. Vor seiner Tatigkeit in
Emden kochte Kunst in ver-
schiedenen gastronomi-
schen Betrieben in Norden.

(Rohrzucker), je 1 EL. Wachol-
der, Nelken, Pfeffer weifs im
Morser zerstofien, Abrieb
und Saft von einer halben Zit-
rone, 1 EL Zimt gemahlen, 2
EL Olivendol.

B Zubereitung: FEine Seite
des Lachs entgraten und hal-
bieren. Die Hautseite nach
unten legen und mit der
Hand das Olivendl einreiben,
ebenfalls die Zitronenmi-
schung (Abrieb und Saft) ein-
reiben. Dann die Gewiirzmi-
schung (Wacholder, Nelken,
Pfeffer) auf der Lachsseite
verteilen.

Meersalz und Zucker mi-
schen und auf der Lachsseite
verteilen. Zum Schluss den
Zimt mit ecinem Loffel dri-
berstreuen.

Die Lachsseiten uberei-
nander legen und fest in Alu-
folic cinpacken, in ein Gefafd
legen und beschweren (geht
cinfach mit Milch im Tetra-
pack). Den Lachs nun min-
destens zwei Tage beizen las-
scn, dabei zweimal am Tag
drehen. Beschweren nicht
vergessen, denn das Lachs-
filet wird dadurch fest.

Nach zwei Tagen auspa-
cken, mit Wasser absptlen,
mit Olivendl einreiben wie
vorher schon einmal und in
Frischhaltefolie lagern. Halt
sich gut gekahlt bis zu sieben
Tage. Vor dem Servieren in
diinne Scheiben schneiden.

Dazu empfiehlt der Kua-
chenmeister Apfelchutney in
Glasern, Bohnengemiuise und
Kartoffelrosti.



