Makrelenfilet gesalzen zum selber Rauchern

Makrelenfilet gesalzen zum Selberrauchern - Fiir ein intensives Raucharoma

Fein gesalzen - perfekt fiir das Rauchern

Unsere gesalzenen Makrelenfilets sind die ideale Wahl fiir Rducherliebhaber, die ein saftiges und aromatisches Raucherergebnis erzielen méchten. Im
Gegensatz zur ganzen Makrele bieten die Filets eine besonders einfache Handhabung, da sie bereits kiichenfertig vorbereitet sind.

Die Makrele ist bekannt fiir ihr festes, saftiges Fleisch und den hohen Fettgehalt, der beim Rauchern fiir eine besonders intensive Rauchnote sorgt.
Durch die behutsame Salzung bleibt das Filet beim Rauchern zart und aromatisch und nimmt das Raucharoma besonders gut auf.

Ob heiB oder kalt gerdauchert - mit unseren gesalzenen Makrelenfilets gelingt jede Raucherung perfekt!

Eigenschaften unserer gesalzenen Makrelenfilets:

Premium-Qualitat - Fein gesalzen und perfekt zum Rauchern vorbereitet
Einfache Verarbeitung - Ohne Kopf, Graten und Haut - direkt einsatzbereit
WPerfekt fiir HeiR- und Kaltrauchern

Reich an Omega-3-Fettsduren - Fiir eine gesunde Erndhrung

Antensives, wiirziges Aroma nach dem Rauchern

Zubereitung - Makrelenfilet richtig rauchern
Zutaten:

e 2 gesalzene Makrelenfilets (je ca. 250-300 g)

e 2 EL grobes Meersalz

o 2 Liter kaltes Wasser

e 1TL Zucker (optional fiir eine mildere Note)

e Rauchermehl (Buche, Erle oder eine Mischung mit Fruchthdlzern)

e 1Zweig Rosmarin oder Lorbeerblatter (optional fiir ein feines Krduteraroma)

Schritt-fiir-Schritt-Anleitung:

1. Makrelenfilets vorbereiten:

¢ Die gesalzenen Makrelenfilets fiir ca. 2-3 Stunden in kaltem Wasser wéssern , um liberschiissiges Salz zu entfernen.
e Danach gut abtropfen lassen und an der Luft fiir 1-2 Stunden trocknen, bis die Oberflédche eine leicht pergamentartige Struktur erhalt - dies
sorgt fiir eine optimale Rauchaufnahme.

2. Rducherofen vorbereiten:

e Den Raucherofen oder Smoker auf 80-90°C (HeiBrauchern) oder 25-30°C (Kaltrduchern) vorheizen.
e Rauchermehl (Buche oder Erle) in die Rducherschale geben.
¢ Optional: Rosmarin oder Lorbeerblétter fiir ein feines Krduteraroma hinzufiigen.

3. Makrelenfilets rauchern:

o Die Filets entweder auf einen Raucherrost legen oder in ein Rauchernetz hdangen.

¢ HeiBrauchern:
o Bei 80-90°C fiir ca. 1,5-2 Stunden, bis die Filets eine goldbraune Farbe bekommen.
o Die Filets sollten innen noch saftig, aber gut durchgegart sein.

o Kaltrauchern:
o Bei25-30°C fiir 8-12 Stunden, um eine besonders milde Rauchnote zu erhalten.

4, Servieren:

e Das gerducherte Makrelenfilet kann direkt warm oder kalt serviert werden.
o Perfekt auf Vollkornbrot, mit Meerrettich oder Senf-Dill-Sauce.

Lagerung & Haltbarkeit:

risch-Femkbiexgasalgenen Makrelenfilets sollten gekiihlt bei max. 4°C aufbewahrt werden.
IdNr: 58/@2NgroRodem Rauchern sind sie gekiihlt ca. 5-7 Tage haltbar.

UStIdNr g D 130130 angere Haltbarkeit konnen sie vakuumiert und eingefroren werden.
Finanzamt: Emden
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Fazit:

Unsere gesalzenen Makrelenfilets sind die perfekte Wahl fiir alle, die hochwertigen Raucherfisch ohne Aufwand genielen mdchten. 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!

Eétzt bestellen und das Raucherhandwerk selbst erleben! RXKX

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 760 kj
Brennwert kcal 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
Inverkehrbringer

Fisch Klaassen

Fisch-Feinkost Klaassen
1dNr.: 58/122702059
USt-IdNr.: DE117201530
Finanzamt: Emden
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https://emder-fisch-feinkost.de/detail/0190064f725470e083cd845a13e2ea6d

