Wie macht man _Flammlachs ?

HIER sind unsere Empfehlungen :

1. Das neue Holzbrett wird vor dem ersten Gebrauch leicht mit
Speisedl bestrichen.
Man kann auch eine Lage Alufolie um das Brett legen und
danach den Fisch dort befestigen.

2. Schneiden Sie von groRen Fischen Filets. Z.B. Lachs oder
Lachsfilet immer mit Haut
ca. 1kg Stiicke . Kleine Fische wie Makrele, Marénen oder
Forelle und Saibling kénnen Sie ganz flammen.

3. Salzen Sie die Filets 1 — 2 Stunden vor dem Flammen. Wenn der
Fisch nicht gesalzen ist, kdnnen Sie es beim flammen mit
Salzwasser bestreichen oder das Salz auf den Fisch streuen.
Verwenden Sie Salz mit Bedacht!

Zusatzlich empfehlen wir den Flammlachs zu wiirzen mit
,,Santa Maria“ Zitronenpfeffer oder ,,Santa Maria*“ LIME Peppar
aus unserem Sortiment.



4. Befestigen Sie den Fisch/Filet auf dem Brett die Hautseite auf
dem Brett und den Kopfteil nach unten in Richtung Feuerstelle.

5. Stecken Sie die Flammlachsbretter auf den Rand der Feuerstelle
und richten Sie den Fisch zum Feuer. Richten Sie das Brett so,
dass die Flammenwérme maoglichst gleichmaRig auf den Fisch
trifft. Die Temperatur ist passend, wenn Sie die Hand
10 Sekunden vor dem Fisch halten kénnen. Beginnen Sie mit
einem kleinen Feuer und vergroRern Sie es nach Bedarf.

6. Der Fisch ist, je nach GroRe des Fisches in ungefahr.25 Minuten
bis 35 Minuten gar. Er ist goldbraun und an der Oberflache
etwas bruchig.

KLEINE EXTRA TIPPS

* Beim Flammen sollen Sie beachten, dass ein wenig Fischol fliel3t.

Flammen Sie mit Geduld — langsam wird es lecker. Stellen Sie die Bretter
gegen den Wind, wenn es windig ist.
* Im Winter werden die Bretter zuerst z.B. mit heilem Wasser erwarmt. Stellen
Sie den Fisch erst dann an das Feuer, wenn es gut brennt bzw. gentigend Glut
vorhanden ist.
» Sie konnen den Fisch auch mit salziger Butter bestreichen.

Man kann ihn auch mit Dill, Zwiebel, Knoblauch, Zitrone oder Weinbrand
waurzen.
« Wenn Sie das Brett mit Aluminiumfolie bedecken, kdnnen Sie den Fisch z.B.
mit Reis und Salat dekorieren und direkt auf dem Tisch servieren.
* Versuchen Sie es auch mit verschiedenen Fleischarten.

WASCHEN und REINIGEN :

Der Halter und das Brett kann man am besten mit heiRem Wasser
und mit einer Waschbirste direkt nach dem Flammen saubern.

- GUTES Gelingen und Guten Appetit ! -



