Makrelen gesalzen zum selber Rauchern

Makrelen gesalzen zum Selberrauchern - Fiir ein kraftiges Raucharoma
Makrele - Der Klassiker unter den Raucherfischen

Unsere gesalzenen Makrelen sind die perfekte Wahl fiir alle, die das Rauchern von Fisch selbst in die Hand nehmen mochten. Dank ihres hohen
Fettgehalts und festen Fleisches entwickeln Makrelen beim HeiRrauchern ein kréftiges, wiirziges Aroma und bleiben dabei herrlich saftig.

Durch die behutsame Salzung sind sie optimal auf den Raucherprozess vorbereitet - fiir ein intensives Geschmackserlebnis mit authentischer
Rauchernote.

Rhre Vorteile auf einen Blick

¢ Frische Premium-Qualitadt - Sorgfaltig gesalzen und ideal fiir Raucherfreunde

o Perfekt zum HeiBrduchern - Fettgehalt bringt vollen Geschmack

¢ Intensives Aroma - Rauchig, wiirzig und typisch norddeutsch

e Réaucherfertig nach Wassern - Einfach und gelingsicher

¢ Reich an Omega-3-Fettsduren - Fiir eine bewusste Erndhrung

EBubereitung - So rauchern Sie Makrelen richtig

RRutaten pro 2 Makrelen (je 500-700g):

e 2EL grobes Meersalz

o 2| kaltes Wasser

e 1TL Zucker (optional, fiir eine mildere Note)

e Rauchermehl (z.B. Buche, Erle oder Fruchtholzmischung)

e 1 Zweig Rosmarin oder 2 Lorbeerblatter (optional fiir Krduteraroma)

B hritt-fiir-Schritt-Anleitung:

1. Makrelen vorbereiten:

e 4-6 Stunden in kaltem Wasser wassern

e Danach abtropfen lassen und 1-2 Stunden lufttrocknen, bis die Haut pergamentartig wird - fiir optimale Rauchaufnahme
2. Raucherofen vorbereiten:

e Ofen auf 80-90°C (HeiRrauchern) vorheizen

e Rauchermehlin die Schale geben
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3. Makrelen rdauchern:

¢ Anden Kiemen aufhdngen oder auf Rost legen

e 2,5-3 Stunden bei 80-90°C rduchern, bis die Haut goldbraun ist

e Fertig, wenn sich die Riickenflosse leicht herausziehen ldsst

4. Servieren & genieflen:

e Im Ganzen oder filetiert servieren

o Perfekt mit Bauernbrot, Meerrettich, Senf oder Zitrone

Ehgerung & Haltbarkeit

o Gesalzen (roh): Gekiihlt bei max. 4°C lagern

o Gerduchert: Im Kiihlschrank 5-7 Tage haltbar

o Tiefkiihlen: Gerduchert vakuumiert einfrierbar

BFazit: Selbst rauchern. Intensiv genief3en.

Unsere gesalzenen Makrelen sind eine hervorragende Grundlage fiir selbstgemachten Raucherfisch mit herzhaftem Geschmack und saftiger
Konsistenz. Einfach in der Zubereitung, raffiniert im Geschmack - fiir alle, die echtes Fischhandwerk zu schatzen wissen.

KRetzt bestellen und zum Rauchermeister werden - exklusiv bei GreetFish!
Mroduktion durch: de Beer Fischfeinkost GmbH

Zum Produkt

Nahrwerte

GreetFish GmbH

IdNr.: 58/200/11321
USt-IdNr.: DE454426134
Finanzamt: Emden
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https://greetfish.de/detail/0190064f724c7131a5238efd44e17db4

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 760 kj
Brennwert in kcal 180 keal
Fett 119¢g
davon gesattigte 1,75¢g
Fettsauren
Kohlenhydrate 0g
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 19,2g
Salz 0,08¢g
Natrium 0,95¢g
Allergene
Fisch Ja
Zutaten

Makrele, Salz, Buchenrauch

Zusatzliche Informationen

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

Inverkehrbringer

de Beer Fisch-Feinkost GmbH
An den Darren 1 // 26736 Greetsiel

GreetFish GmbH

IdNr.: 58/200/11321
USt-IdNr.: DE454426134
Finanzamt: Emden
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