PFEFFER / LES POIVRES

Zerdriicken Sie einige schwarze Pfefferkorner, wenn Sie die Scharfe lhrer Speisen
betonen wollen oder verleihen Sie Ihren Gerichten mit Zitronenpfeffer eine fruchtige
Frische.

Concassez quelques grains de poivre noir pour des saveurs piquantes ou apportez une
touche d’exotisme a vos plats grace a la saveur citronnée et pétillante du poivre au citron.
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@ Ohne Farbstoffe und kiinstliche Aromen / Sans colorants ni arémes artificiels @ Ohne Konservierungsstoffe / Sans conservateurs @ Dampfsterilisiert / Débactérisé vapeur
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conformément a la réglementation en vigueur.

Zubeneitungszeif | Peépanation
15 min.

Jarinienter Lachs mit
und Dill

Das Lachsfilet entgraten und zurechtschneiden.

Grobkdrniges Salz, braunen Zucker, und
Dill mischen. Den Lachs mit dieser Mischung bedecken.
Fiir 24 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Die Mischung vom Filet entfernen und es unter kaltem
Wasser abspiilen. Mit einem sauberen Tuch trocknen.

Mit Dill und Olivendl bestreichen. Mindestens zwei Tage
im Kihlschrank ziehen lassen.

Sauman maniné aux
\ :
et a Uaneth
Parer et désaréter le filet de saumon.

Mélanger le gros sel, le sucre cassonade, le
et I'aneth. Recouvrir le saumon de ce mélange.
Réserver 24h au frais.

Débarrasser le filet de sa garniture et le rincer sous
I'eau froide. Le sécher dans un linge propre.

Recouvrir d'aneth et de I'huile d’olive. Laisser mariner
au frais au moins deux jours.
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