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f Lachsseite mit Ahorn-Senf-Glasur &
Kiirbis-Spalten von der Feuerplatte
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P Zubereitungszeit Schwierigkeitsgrad Nahrwertangabe
B %; ca. 50 Minuten 3.200 kcal/13.388 kJ



Hauptgericht

Lachsseite mit Ahorn-Senf-Glasur &
Klirbis-Spalten von der Feuerplatte
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gl Zutaten W= Nahrwertangaben
(fur vier bis sechs Personen) m (pro Portion)

1 frische Lachsseite (ca. 1 - 1,5 kg, mit Haut) Energie: 3.200 kcal/13.388 kJ

1 Hokkaido-Kurbis (oder Butternut) EiweiB: 240 g

3 EL Olivendl Kohlenhydrate: 100 g

2 EL Ahornsirup (alternativ Honig) Fett: 200 g

2 EL grober Senf (z. B. Dijon oder kérnig)
2 EL Sojasauce

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 kleine Chilischote (optional, fur etwas
Scharfe)

Salz & Pfeffer

Frische Krauter (Dill oder Petersilie) zum
Garnieren
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' Zubereitung

1. Hokkaido in Spalten schneiden (ca. 2 cm dick). Mit Olivendl, Salz, Pfeffer und etwas Knoblauch
marinieren.

2. Kurbis direkt am auRReren Rand der Feuerplatte platzieren — dort langsam garen lassen, bis die
Kurbisspalten goldbraun und weich sind.

Ahornsirup, Senf, Sojasauce, Chili und Knoblauch zur Glasur anriihren und vorerst zur Seite stellen.

4. Feuerplatte gut anheizen. Lachsseite mit der Hautseite zuerst leicht am Rand der Platte anlegen,
sodass sie schonend gart. Nach ca. 10 Minuten die Glasur mit einem Pinsel gro3zligig auftragen.
Den Lachs immer wieder glasieren, bis er glasig und saftig ist (Gesamtzeit ca. 20 bis 25 Minuten,
je nach Hitze).

5. Kirbisspalten in die Mitte ziehen, damit sie Réstaromen kriegen.

6. Lachs vom Feuer nehmen, mit Krdutern bestreuen.

Serviervorschlag:

Lachs in Tranchen schneiden, zusammen mit den Kurbisspalten servieren.

Dazu passt ein cremiger Dip (z. B. Joghurt mit Limette & Dill) oder ein rustikales Brot direkt von der
Platte.

Guten Appetit!
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