Makrelenfilet gesalzen zum selber Rauchern

Makrelenfilet gesalzen zum Selberrauchern - Intensiv. Aromatisch. Raucherfertig.
HRin gesalzen & kiichenfertig - Ideal fiir Ihre ndchste Rauchercharge

Unsere gesalzenen Makrelenfilets sind die unkomplizierte Losung fiir alle, die Fisch gerne selbst rauchern - aber auf Graten, Haut und
Vorbereitung verzichten mdchten. Die Filets iiberzeugen mit zartem Fleisch, einem hohen Fettgehalt und einer besonders intensiven
Rauchaufnahme - ganz gleich, ob heiB} oder kalt gerdauchert.

Worteile auf einen Blick

Kiichenfertig vorbereitet - Ohne Haut, Griaten oder Kopf
Sorgfiltig gesalzen - Fiir zarten Biss & volles Aroma

Ideal zum HeiB- oder Kaltrdauchern

Intensives Geschmackserlebnis - Rauchig, wiirzig, saftig
Reich an Omega-3-Fettsduren - Fiir eine gesunde Erndhrung
@hbereitung - Makrelenfilets richtig rauchern

Bl Zutaten (fiir 2 Filets a 250-300g):

2EL grobes Meersalz

21 kaltes Wasser

1TL Zucker (optional fiir mildere Note)

Rauchermehl (Buche, Erle oder Fruchtholzmischung)

Optional: 1 Zweig Rosmarin oder Lorbeerblatter

D geht’s - Schritt-fiir-Schritt-Anleitung

1. Vorbereiten:

Filets 2-3 Stunden in kaltem Wasser wéssern

Gut abtropfen lassen und 1-2 Stunden lufttrocknen

Die Oberfliache sollte pergamentartig sein - ideal fiir die Rauchnote
2. Raucherofen vorbereiten:

HeiBrauchern: 80-90°C

Kaltrauchern: 25-30°C

Rauchermehl einfiillen, optional Krauter fiir zusatzliches Aroma beilegen
3. Rduchern:

Auf Raucherrost legen oder in Netz hangen

HeiBrauchern: 1,5-2 Stunden, bis goldbraun & durchgegart
Kaltrdauchern: 8-12 Stunden fiir ein milderes Rauchergebnis

4. Servieren:

Warm oder kalt genieRen

Hervorragend auf Vollkornbrot mit Meerrettich oder Senf-Dill-Sauce

m@Agerung & Haltbarkeit

GreetFish GmbH
Np.: 200/31321 . .
RO {7ey zenl: Kiihlung bei max. 4°C
USt-IdNT.: DE454426134
Finanzamt: Emden
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Gerduchert: 5-7 Tage im Kiihlschrank haltbar
Langer haltbar: Gerduchert vakuumieren & einfrieren
Eazit - Geschmack ohne Kompromisse

Mit unseren gesalzenen Makrelenfilets erhalten Sie ein hochwertiges, sofort raucherfertiges Produkt, das einfach zu verarbeiten ist und
geschmacklich iiberzeugt. Perfekt fiir Einsteiger und erfahrene Raucherfans gleichermaBlen - ein echter Klassiker fiir jede Raucherplatte.

ERtzt bei GreetFish bestellen und Rauchertradition selbst erleben!
mdduziert von: de Beer Fischfeinkost GmbH

cherfisch ohne Aufwand genieRen mochten. Das feine, aromatische Fleisch entwickelt beim Rauchern eine unvergleichliche Wiirze, die mit jeder
Delikatesse mithalten kann. Ob als Brotbelag, in Salaten oder als herzhafte Raucherspezialitat - die gerducherten Makrelenfilets sind ein echtes
Geschmackserlebnis!

étzt bestellen und das Raucherhandwerk selbst erleben! XXKX

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 760 kj
180 keal
Fett 119¢g
davon gesattigte 1,75¢g
Fettsauren
Kohlenhydrate 0g
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 19,2g
Salz 22g
Natrium 0,95¢g
Allergene
Fisch Ja

Zusatzliche Informationen

Zutaten

Makrele, Salz

Herkunftsort

Lat. Name: Scomber scombrus Fanggebiet: Nordostatlantik, FAO27 (Norwegische See) Fangmethode: UmschlieRBungs.- und Hebenetze
Epusrklarhsinger

Rischdtleassen

USt-IdNr.: DE454426134

Finanzamt: Emden
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https://emder-fisch-feinkost.de/detail/0190064f725470e083cd845a13e2ea6d

