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Den Graved Lachs in dünnen Scheiben aufschneiden und anrichten. Ich lege den Lachs gerne wie eine Schnecke von 
innen nach außen, das bringt seine wunderbare Farbe noch besser zur Geltung und erinnert an eine Blume. Sehr 
schön!  
 
Zu diesem fantastischen Fisch serviere ich gerne eine leichte Joghurt Sauce und gekräuterte Ofenkartoffeln.   
 
Falls etwas von dem Graved Lachs übrig bleiben sollte, könnt Ihr den Fisch in Klarsichtfolie eingepackt für gut 10Tage 
im Kühlschrank aufbewahren. 
 
 
 

Joghurt Sauce zum Graved Lachs 
 

Zutaten für: 4 Personen 
 

200 g Saure Sahne 
100 g griechischen Jogurt 

2 TL grober Dijon Senf 
1 Stück  Bio-Zitrone 
2 TL frischer Meerrettich  
1 EL Dill 
   

 
Zubereitung: 
 
Für die Sauce den Dill waschen und fein hacken, zusammen mit dem Sauerrahm, Joghurt und Dijon Senf in eine 
Schüssel geben. Jetzt reibt den Meerrettich auf einer feinen Reibe und die Schale der Zitrone ebenfalls, beides mit in 
die Schüssel geben. Alle  Zutaten gut verrühren und mit Zitronensaft, Meersalz und groben frisch gemahlenem Pfeffer 
abschmecken. 
 


