Gerducherter Pich E
1
Filahhe bis 1 kg werden gerduchery, |

' Nun wird -die Temperatur -erhbht-aut-0a 10480
¥Fische die das Gewicht Ubersteigen,

' Grad Handprobe, der Réucherofen. 1aﬁﬁ*sicn_._“__m_
werden der. I¥nge nach im Verlauf des_““‘__

;'gerade noch berithren., 10-15_Min,. die_memperatur
RUckgrades geteilt, Den Pisch waschen Nieven = ...

halten, die Glut mit Sigemehl .abdgcken and_

und Kiemen pgu+t entfernen, Die Fische warden E
& E- = :41le Fische gax réuchern, Diese Zeit be@gﬁgﬁ T~

dann in eine Gewllrz-Salzlake eingelegt,

nochmals 30-40 min.'pgguy}gggg Aus dém Ofen

worin sie 0-12 Sta. bleiben, T Lo .
orin & ca 10-1 K verbleiben - "+ mehmen und zZum Abkﬁhlen,aufhﬁngen;;

Rezept filr ca 3 kg Fisch : _
p 5 cg. (nicht legen)---- - <o .
5% Weasser 500gr Salz 1 Teel., schwarzen . : .

‘Pfeffer 3 Teel, Tymian 15 Wacholdzrbeeren o -l~nfhum“m

2 TLorbeerblitter 1Teel, Mayoran 1 Teel, L ) ) : o : I
Dillspitmen R f

Die Pische nach 10-12 Std. aus der Take
nehmen, sauber waschen aufhdngen und

abtropfen lassen. So lange hEngen 1ass§n,

hilsz sich kein Vaasertropfen mehr an Piéch—

achwanz bildet oo 30 Minuten dana In den

. angehelzten Kéucherofen hingen lan&aam die ) , =t
r ' _

Temperatur steigern. Ftwa 20-30 “iauten ' T T

dies 1st die Zeit des Trocknungsprpzesses:
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