Rezepte Fische rauchern 5

Schritt 3: Das eigentliche Rauchern

Um die Fische nicht auszutrocknen (s. 0.), erfolgt die Raucherung bei Temperaturen zwischen 40
und 50 € und dauert, je nach gewinschter Intensitat, 1 — 2 Stunden.
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...der, bei elektrischer Beheizung, direkt auf
die Heizschlange gestellt wird. Diese kurz
heil3 werden lassen, bis das Rauchermehl
zu glimmen beginnt und sich kréftiger,
weiler () Rauch entwickelt, dann Hitze
abschalten.

Bei Heizung mit Holzkohle kdnnen einige
kleinere glimmende Kohlestlickchen zum
Rauchermehl gegeben werden.

In beiden Féllen soll das Rauchermehl nicht
brennen (dunkler Rauch!). Auftretende
Flammen kdnnen z. B. vorsichtig mit einer
Blumen-Spruhflasche mit Wasser geldscht
werden.

Die Starke der Glut lasst sich durch
Sauerstoff-Zufuhr mittels Offnen und
Schliel3en der Zu- und Entliftungsschieber
regulieren.

Das Rauchermehl (ich verwende Buchenholz,
evtl. mit ein paar eingestreuten
Wacholderbeeren) wird in den dafur
vorgesehenen flachen Kasten gefllt...
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