






Räuchern

150 einfache Rezepte für Fleisch, Wurst, Vegetarisches und Fisch räuchern.

Die besten Ergebnisse beim Kalt- oder Warmräuchern.

Mit und ohne Räucherofen!

Henrik Gross
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Rezeptbuch „Räuchern für Anfänger“


Vorwort

Räuchern wurde in den früheren Jahren meist genutzt, um Lebensmittel länger haltbar zu machen. Es ging überwiegend darum, Fisch sowie Fleisch zu konservieren. Heute kann man geräucherte Lebensmittel auch kaufen. Es besteht jedoch auch die Möglichkeit zu Hause selbst zu räuchern. Auch geschmacklich lässt sich bei Räucherware ein Unterschied feststellen, der manches Feinschmecker Herz höherschlagen lässt.

Damit man zu Hause räuchern kann, ist der richtige Ofen nötig. Hierfür gibt es sogenannte Räucherofen, die sich optimal nutzen lassen. Ebenso sollte man das richtige Holz nutzen, damit die Lebensmittel den typischen Geschmack erhalten. Räucheröfen kann man über das Internet beziehen, aber auch in vielen Baumärkten kaufen. Dasselbe gilt für das Holz. In der Regel verwendet man hierfür Buchenholz. Aber auch Erle, Birke oder Eiche sind sehr gut geeignet. Dabei kommt es auch immer auf den persönlichen Geschmack an. Um zusätzliche Aromen zu erzielen, kann man zu dem Holz Beeren geben. Diese setzen ebenfalls ein wunderbares, leichtes Aroma an die geräucherten Lebensmittel ab. Grundsätzlich sollte man bei der Holzart darauf achten, dass es möglichst harzfrei ist.

Bevor es zu dem eigentlichen Räuchern kommt, müssen die verschiedenen Lebensmittel vorbereitet werden. Das bedeutet, sie müssen zuerst gesalzen oder gepökelt werden. Durch die Verbindung zwischen Salz und Rauch wird das Wasser aus den Lebensmitteln gezogen. Zusätzlich härtet der Rauch die Oberfläche, was dafür sorgt, dass keine Bakterien oder Tiere in das Fleisch sowie den Fisch gelangen.

Auch wenn, wie bereits erwähnt, in den früheren Jahren die Räucher-Methode hauptsächlich für das Konservieren von Fleisch oder Fisch genutzt wurde, gibt es natürlich ebenso die Möglichkeit Gemüse, Käse und Obst zu räuchern. Der Vorgang des Räucherns kann langwierig sein. Das bedeutet, man muss Zeit investieren, um ein entsprechend gutes Ergebnis zu erhalten. Dennoch ist die Vorgehensweise einfach und man kann nichts falsch machen. Daher ist Räuchern auch für Anfänger optimal geeignet. Man muss prinzipiell nur auf die richtige Temperatur achten, damit die Lebensmittel zu dem richtigen Zeitpunkt für die Dauer der angegebenen Zeit in den Räucherofen gelangen.

Auch wenn es sich um einen relativ einfachen Vorgang handelt, gibt es Unterschiede, die man berücksichtigen sollte. So kann man sich für das sogenannte Kalträuchern oder das Heißräuchern entscheiden.

Beim Kalträuchern werden die Lebensmittel in kaltem Rauch geräuchert. Das bedeutet, die Temperatur des Rauchs darf nicht über 30°C steigen. Bei einer höheren Temperatur kann es passieren, dass das Fleisch innen austrocknet, da das Eiweiß gerinnt. Dadurch lässt sich das Fleisch oder der Fisch nicht mehr klein schneiden, sondern bröselt. Zudem sollte man beachten, dass dieser Vorgang, einige Zeit mehr in Anspruch nimmt, als das Heißräuchern. Das Fleisch selbst, bleibt bei dem Vorgang des Kalträucherns roh.

Dieser Räucherprozess kann bis zu 20 Tagen dauern. Deswegen sollte man den Räucherofen immer im Auge behalten und die sich darin befindenden Lebensmittel regelmäßig kontrollieren, damit sie nicht zu trocken werden.

Die andere Variante ist das Heißräuchern. Die Temperatur liegt hier zwischen 80°C - 90°C. Die Zeit des Räuchervorgangs ist hier kürzer. Die Lebensmittel können stellenweise bereits nach 2 Stunden fertig sein. Jedoch muss man berücksichtigen, dass der Zeitraum ihrer Haltbarkeit ebenfalls kürzer ist, allerdings sind sie bekömmlicher. Damit man Lebensmittel optimal räuchern und sich an dem einmaligen Geschmack erfreuen kann, benötigt man das richtige Werkzeug und Zubehör. Das heißt natürlich, dass ein Räucherofen nötig ist. Diesen kann man im Internet auf unterschiedlichen Portalen bestellen. Es ist hilfreich Erfahrungs- und Testberichte einzuholen, um den richtigen zu finden. Man kann auch einen Räucherofen selbst zusammenbauen, hierfür ist allerdings handwerkliches Talent von Vorteil. Doch dank des heutigen Internets kann man auch gute Bauanleitungen da finden. Neben dem Räucherofen ist ein Thermometer wichtig. Mit diesem kann man die Temperatur kontrollieren, um die Lebensmittel zu dem richtigen. Zeitpunkt in den Ofen zu geben. Ebenso kann man mit Hilfe eines Thermometers dafür sorgen, dass die Lebensmittel nicht verbrennen. Doch all diese Dinge nutzen nichts, wenn man keine Räucherspäne hat. Diese sind für den Rauch verantwortlich. Daher sollte man darauf achten, dass es sich um Sägespäne handelt, die keine Zusätze beinhalten. Zum Anzünden empfiehlt sich ein Gas-Brenner, es kann natürlich auch ein anderes Gerät ihrer Wahl sein. Der nächste Schritt ist das Zubehör für die Lebensmittel. Dazu gehören Haken und Schnüre, damit das Räuchergut entsprechend aufgehangen werden kann. Zu finden sind diese in Läden die Küchenbedarf anbieten. Zudem ist sogenanntes Pökelsalz oder Tafelsalz nötig. Damit reibt man die einzelnen Lebensmittel vor dem Räuchervorgang ein.

Wichtig beim Räuchern ist Spaß daran zu haben, aber auch die entsprechende Geduld dafür ist eine wichtige Komponente.

Wenn man all diese Punkte berücksichtigt und das entsprechende Zubehör hat, kann man sich an dem Projekt „Lebensmittel selbst Räuchern“ mit viel Freude versuchen. Damit dies auch wirklich funktioniert, sind passende Rezepte nötig. Sicherlich ist die Vorgehensweise bei einigen Rezepten gleich, doch durch feine Unterschiede in den Zutaten, können auch hervorragende geschmackliche Unterschiede erzielt werden. Daher werden nachfolgend 150 Rezepte vorgestellt, die dabei helfen können, Lebensmittel optimal zu Räuchern. Diese sind gerade für Anfänger sehr gut geeignet, da es sich um einfache, leichte Rezepte handelt. Ebenso werden die beiden, oben genannten, unterschiedlichen Räucherarten berücksichtigt. Wer kein Fleisch, Fisch sowie Geflügel räuchern möchte, findet auch Rezepte, die auf Gemüse, Obst und Käse beruhen. In diesem Buch ist für jeden Geschmack etwas dabei und alles kann ganz einfach nachgemacht werden. Um einen detaillierten Kalorien-Überblick zu bekommen, sind für jedes Rezept die Nährwerte angegeben. Ebenso wird genau aufgezeigt, wie lange der einzelne Vorgang des Räucherns andauert, damit die Zeit optimal eingeteilt werden kann.


Fisch

Geräucherte KräuterForelle


Nährwerte pro Portion
:
 224,1 kcal / 0,3 g Kohlenhydrate / 35,4 g Eiweiß / 8,4 g Fett


Zutaten für 4 Portionen:


	
500 g Salz / 4 Forellen / 8 l Wasser


	5 g gehackte Kräuter / 5 g Wacholderbeeren



Zubereitung:

Das Salz mit dem Wasser verrühren, bis sich dieses aufgelöst hat. Danach die Wacholderbeeren etwas zerstoßen und mit den Kräutern in das Salzwasser rühren. Die Forellen ausnehmen und säubern. Danach ebenfalls in das Salzwasser geben und für 12 Stunden ziehen lassen. Anschließend den Fisch abtrocknen und für 4-6 Stunden hängend trocknen lassen. Den Räucherofen auf 110°C vorheizen. Danach die Forellen in den Ofen hängen und die Temperatur auf 90°C reduzieren. Den Fisch für 60-100 Minuten räuchern.



[image: Ein Bild, das drinnen, sitzend, Essen, Tisch enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Geräucherter Fisch mit Senf




Nährwerte pro Portion: 230,5 kcal / 0,7 g Kohlenhydrate / 35,7 g Eiweiß / 8,7 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	60 g Salz / 4 Fische nach Wahl / 2 Lorbeerblätter / 1 EL gelbe Senfkörner

	1 EL Wacholderbeeren / 2 l Wasser / 2 EL Buchenmehl



Zubereitung:

Die Senfkörner mit den Wacholderbeeren und den Lorbeerblättern in 200 ml Wasser aufkochen. Danach das Salz einrühren und auflösen lassen. Danach mit dem restlichen Wasser auffüllen. Den Fisch waschen und in die Lake geben. Diesen über Nacht

ziehen lassen. 30 Minuten vor dem Räuchern den Fisch aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Das Räuchermehl auf den Ofenboden verteilen und das Räuchergut auf das Rost legen. Den Ofen anzünden und den Fisch für 30 Minuten räuchern lassen.


Geräucherter Pfeffer-Fisch

Nährwerte pro Portion: 381,9 kcal / 13,2 g Kohlenhydrate / 40,6 g Eiweiß / 17,3 g Fett

Zutaten für 2 Personen:


	4 getrocknete Nelken / 1 Lachsforelle / 3 Lorbeerblätter / 1 Makrele

	2 EL Pfeffer / 2 l Wasser / 1 TL Wacholderbeeren / 140 g Salz



Zubereitung:

Zuerst die Wacholderbeeren und den Pfeffer etwas zerstoßen. Danach das Salz mit dem Wasser verrühren und aufkochen. Anschließend die Nelken, den Pfeffer, die Lorbeerblätter und die Wacholderbeeren einrühren. Das Wasser abkühlen lassen. Den Fisch waschen und säubern. Danach in die Wassermischung geben und für 12 Stunden einlegen. Anschließend abtrocknen und für 2 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen erhitzen und den Fisch bei 100°C hängend darin für 10 Minuten räuchern. Danach die Temperatur auf 70-80°C reduzieren und für weitere 2 Stunden räuchern.


Kaltgeräucherte Zitronen-Forelle

Nährwerte pro Portion: 238,9 kcal / 1,9 g Kohlenhydrate / 36,0 g Eiweiß / 9,0 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	2 Zitronen / 3 Forellen / 10 l Wasser / 4 g gelbe Senfkörner / 700 g Salz

	3 g Wacholderbeeren / 3 g Lorbeerblätter / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Senfkörner sowie die Wacholderbeeren etwas zerstoßen. Die Zitrone in Scheiben schneiden. 70 g Salz in 1 l Wasser rühren. Danach die Gewürze sowie die Zitrone einrühren und die Mischung aufkochen lassen. Anschließend mit dem restlichen Wasser auffüllen und das restliche Salz einrühren. Den frischen Fisch waschen und für 12 Stunden in die Wassermischung geben. Anschließend abwaschen und abtrocknen. Danach für 60 Minuten trocknen lassen. In der Zwischenzeit den Räucherofen auf 140°C vorheizen. Das Räuchermehl in eine Schale geben und den Fisch in den Ofen hängen. Diesen für 20-30 Minuten garen. Anschließend die Temperatur auf 80-90°C reduzieren und nochmals Räuchermehl sowie einige Wacholderbeeren in den Ofen geben. Den Fisch für 60 Minuten räuchern. Danach erneut Räuchermehl hinzugeben und für weitere 30 Minuten darin räuchern.


Geräucherter Ingwer-Lachs

Nährwerte pro Portion: 713,7 kcal / 10,4 g Kohlenhydrate / 86,5 g Eiweiß / 34 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	2 Thymianstiele / 1,2 kg Seelachsfilet / 1 Bund Dill / 1 EL Salz / 1 TL Chiliflocken

	1 TL brauner Zucker / 1 EL Pfeffer / 1 Zitrone / 1 TL geriebener Ingwer



Zubereitung:

Zuerst den Lachs waschen und abtrocknen. Danach mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie dem Ingwer, den Kräutern und den Chiliflocken würzen. Das Grillrost des Räucherofens mit Backpapier auslegen. Den Fisch darauf verteilen. Den Räucherofen auf 135°C erhitzen und den Lachs darin für 40 Minuten räuchern.


Heißgeräucherte Limetten-Seelachsfilets

Nährwerte pro Portion: 289,2 kcal / 1,6 g Kohlenhydrate / 35,6 g Eiweiß / 14,7 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	2 Rosmarinzweige / 2 Seelachsfilets / 1 Limette

	2 EL gehackte Kräuter nach Wahl / Räucherchips



Zubereitung:

Den Fisch waschen und abtrocknen. Danach mit den Kräutern einreiben. Die Limette auspressen und das Räuchergut mit dem Limettensaft übergießen. Anschließend je ein Rosmarinzweig auf dem Fisch verteilen. Den Räucherofen auf 160-180°C vorheizen. Anschließend die Räucherchips hineingeben, den Fisch auf das Gitter des Räuchergrills legen und für 20 Minuten räuchern.


Einfach geräucherte Makrelen

Nährwerte pro Portion: 445,3 kcal / 0 g Kohlenhydrate / 46,0 g Eiweiß / 27,6 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	1 l Wasser / 3 Makrelen / 1 kg Salz



Zubereitung:

Das Salz mit dem Wasser verrühren und aufkochen lassen. Dabei so lange Rühren, bis sich das Salz aufgelöst hat. Anschließend den Fisch waschen und in die Wassermischung geben. Den Fisch für 10-12 Stunden darin marinieren. Danach die Makrelen waschen und an einem schattigen, luftigen Ort trocknen lassen. Den Räucherofen für 10 Minuten auf 90-110°C vorheizen. Die Makrelen hängend in dem Räucherofen für 15-20 Minuten garen. Danach die Temperatur auf 60-70°C reduzieren und einige Holzspäne hinzugeben. Die Makrelen für 60-90 Minuten räuchern.


Geräucherter Gin-Lachs

Nährwerte pro Portion: 579,6 kcal / 30,6 g Kohlenhydrate / 43,3 g Eiweiß / 25,7 g Fett

Zutaten für 8 Portionen:


	3 Ahornholzstücke / 125 ml Gin / 1 EL Öl / 1 Lachsfilet mit Haut / 100 g Salz

	4 EL Wacholderbeeren / 225 g brauner Zucker / 2 TL Pfefferkörner



Zubereitung:

Den Gin in eine Form geben und den Lachs mit der Hautseite nach unten hineingeben. Den Fisch in dem Gin für 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 2 EL der Wacholderbeeren sowie die Pfefferkörner etwas zerstampfen. Beides mit dem Salz und dem Zucker mischen. Den Lachs abtrocknen und 1/3 der Salz-Wacholder-Mischung in den Gin geben. Den Fisch erneut, mit der Hautseite nach unten, hineingeben und die restliche Salz-Wacholder-Mischung darauf verteilen. Das Räuchergut für weitere 4 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Anschließend waschen und abtrocknen. Die Fischhaut mit Öl einpinseln und den Lachs auf das Gitter des Räucherofens geben. Danach für weitere 8-10 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Den Räucherofen auf 100-120°C vorheizen. Den Lachs auf dem Grillrost für 2 ½ Stunden räuchern.


Geräucherter Orangen-Lachs mit Teriyaki-Sauce

Nährwerte pro Portion: 607,5 kcal / 12,6 g Kohlenhydrate / 48,1 g Eiweiß / 37,0 g Fett

Zutaten für 6 Portionen:


	Sesamkörner / 1,5 kg Lachsfilets mit Haut / Salz / ½ Orange / Pfeffer / 1 ½ Zwiebeln / 2 ½ EL Teriyaki-Sauce

	1 EL Olivenöl / ½ TL Honig / 250 ml Orangensaft / ¼ TL Sriracha Sauce

	125 ml Weißwein / 50 g Créme fraîche / 50 g Butter



Zubereitung:

Zuerst den Lachs abtrocknen. Den Fisch auf die Hautseite legen und mit Salz sowie Pfeffer bestreuen. Anschließend den Lachs mit der Hautseite nach oben auf das Gitter des Räucherofens geben. Den Räucherofen erhitzen und den Lachs bei 50-60°C für 60 Minuten räuchern. Die Orangenschale abreiben und die Orange auspressen. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel schälen und hacken. Diese in dem Olivenöl erhitzen. Danach mit dem Orangensaft sowie dem Weißwein ablöschen. Die Butter hinzugeben und schmelzen lassen. Die Sauce zur Hälfte einkochen lassen. Danach das Créme fraîche einrühren und die Sauce mit Essig, Pfeffer und Salz abschmecken. Zum Schluss die beiden Saucen sowie den Honig einrühren und abschmecken. Die Temperatur des Räucherofens auf 150°C erhöhen und den Lachs wenden. Anschließend mit der Sauce bestreichen und für weitere 30 Minuten räuchern. Danach den Sesam darüber verteilen und nochmals erhitzen.


Geräucherte BBQ-Forelle

Nährwerte pro Portion: 243,4 kcal / 3,2 g Kohlenhydrate / 36,0 g Eiweiß / 8,9 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	1 Handvoll Buchenholz Chunks / 4 l Wasser / 24 Wacholderbeeren

	200 g Salz / 8 Lorbeerblätter / 4 Forellen



Zubereitung:

Das Salz mit den Gewürzen in dem Wasser verrühren und aufkochen. Danach für 20 Minuten köcheln lassen. Die Forellen in die abgekühlte Wassermischung geben und für 10-12 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Den Fisch herausnehmen und abtrocknen. Danach das Räuchergut aufhängen und trocknen lassen. Den Räucherofen auf 110°C erhitzen und die Buchenholz Chunks hineingeben. Die Forellen hineinhängen und für 5-10 Minuten räuchern. Danach die Temperatur auf 90°C reduzieren und für weitere 10 Minuten räuchern lassen.


Einfach geräucherter Aal

Nährwerte pro Portion: 26,3 kcal / 0 g Kohlenhydrate / 2,7 g Eiweiß / 1,6 g Fett

Zutaten für 5 Personen:


	2 ½ kg Buchenspäne / 5 rohe Aale / 5 l Wasser / 500 g Salz



Zubereitung:

Die Aale waschen, ausnehmen und säubern. Danach mit Salz einreiben. Das Salz in dem Wasser auflösen lassen, indem man den Fisch darin für 2 Stunden ziehen lässt. Anschließend die Aale auf Spieße stecken. Den Räucherofen auf 80°C erhitzen und den Fisch für 20 Minuten darin räuchern. Danach die Buchenspäne in den Ofen geben und die Temperatur auf 20-30°C reduzieren. Für weitere 40 Minuten räuchern. Nachdem Räucherprozess, diese nochmals mit etwas Salz einreiben.


Geräucherte Muscheln mit Langusten

Nährwerte pro Portion: 688,7 kcal / 40,4 g Kohlenhydrate / 103,1 g Eiweiß / 8,9 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	Butter / 4 Langusten / 4 Weizenbrötchen / 1 ½ kg Jakobsmuscheln

	1 Zitrone / getrocknete Kiefernzweige / 1 Limette / 250 ml Weizenbier



Zubereitung:

Zuerst den Räucherofen auf 200°C mit der Holzkohle erhitzen. Die Jakobsmuscheln waschen und aussortieren. Die Kiefernzweige auf das Rost geben und die Langusten sowie die Muscheln darauf verteilen. Die Zitrone sowie die Limette waschen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben über den Muscheln sowie den Langusten auspressen und anschließend darauf verteilen. Beides für 6 Minuten räuchern. Danach das Bier darüber geben und für weitere 2-4 Minuten räuchern. Beides mit den Brötchen sowie der Butter anrichten und servieren.


Geräucherter Lachs mit Früchten

Nährwerte pro Portion: 487,7 kcal / 52,7 g Kohlenhydrate / 29,1 g Eiweiß / 16,4 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	1 Handvoll getrocknete schwarze Johannisbeeren / 250 g Lachsfilet / 1 Handvoll getrocknete Sauerkirschen

	100 g Salz / 1 Zitrone / 100 g brauner Zucker



Zubereitung:

Die Zitrone waschen und die Schale abreiben. Danach den Zitronenabrieb mit dem braunen Zucker und dem Salz mischen. Den Lachs mit der Hautseite nach unten auf ein Rost legen. Danach den Lachs mit der Salzmischung einreiben und für 24 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Anschließend den Fisch waschen und abtrocknen. Die Früchte mörsern und über dem Lachs verteilen. Danach für 2 weitere Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Den Räucherofen erhitzen und auf 27°C abkühlen lassen. Den Lachs auf einem Rost hineingeben und für 12 Stunden räuchern lassen. Danach für 1-2 Tage lüften.


[image: Ein Bild, das Tisch, drinnen, Essen, Scheibe enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Russischer Lachs


Nährwerte pro Portion: 237,8 kcal / 29,7 g Kohlenhydrate / 7,4 g Eiweiß / 5,4 g Fett

Zutaten für 8 Personen:


	1 EL getrocknete Kräuter nach Wahl / 250 g Lachsfilet mit Haut

	1 EL Öl / 125 ml Vodka / 100 g Salz / 4 EL Wacholderbeeren / 225 g Rohrzucker / 2 TL Pfeffer




Zubereitung:
 Den Lachs auf die Hautseite in eine Schale geben. Darüber den Vodka verteilen und für 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. Die Wacholderbeeren sowie den Pfeffer mörsern. Danach mit dem Rohrzucker und dem Salz mischen. Den Fisch abtrocknen. Den Boden einer Schale mit der Salz-Wacholder-Mischung bedecken. Darauf den Lachs mit der Hautseite nach unten legen und die restliche Mischung darüber verteilen. Das Räuchergut für weitere 4 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Den Räucherofen auf 100-120°C vorheizen. Den fertigen Lachs waschen und abtrocknen. Danach die Haut mit Öl einpinseln und mit den getrockneten Kräutern einreiben. Den Lachs auf das Rost des Räucherofens legen und für ½ Stunde trocknen lassen. Danach in den Räucherofen geben und für 45 Minuten räuchern.


Geräucherte Dorade mit Dill

Nährwerte pro Portion: 96,9 kcal / 2,7 g Kohlenhydrate / 19,4 g Eiweiß / 0,7 g

Zutaten für 3 Stück:


	3 l Wasser / 180 g Salz / Buchenholz / 15 Wacholderbeeren / 3 Doraden / 1 Handvoll Dill



Zubereitung:

Das Wasser aufkochen lassen und das Salz darin unter Rühren auflösen. Danach das Salzwasser in eine Schüssel gießen und die Dorade hineingeben. Diese für 12 Stunden in der Wassermischung ziehen lassen. Danach den Fisch abwaschen und abtrocknen. Anschließend mit dem Dill einreiben. Das Räuchergut zum Trocknen für 60 Minuten aufhängen. Den Räucherofen auf 90-100°C vorheizen. Danach die Doraden für 30-45 Minuten darin garen. Anschließend das Buchenholz hinzugeben und die Temperatur auf 60-70°C reduzieren und für weitere 2 ½ Stunden räuchern.


Einfach geräucherte Barsche


Nährwerte pro Portion
:
 204,1 kcal / 5,3 g Kohlenhydrate / 29,8 g Eiweiß / 6,5 g Fett pro Portion


Zutaten für 4 Personen:


	3 Knoblauchzehen / 4 ½ l Wasser / 1 TL gelbe Senfkörner / 4 kg Barsche / 1 EL Dill / 225 g Salz

	1 EL Pfefferkörner / 3 Lorbeerblätter / 1 EL Wacholderbeeren



Zubereitung:

Die Beeren und die Körner mörsern. Danach in 500 ml Wasser einrühren und die restlichen Gewürze hinzufügen. Die Wassermischung aufkochen, danach die Masse vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Den Fisch waschen, das Salz in die Wassermischung einrühren und das restliche Wasser hinzugeben. Die Barsche in das Wasser geben und für 18 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Danach das Räuchergut waschen sowie abtrocknen und für 8 Stunden zum Trocknen an einen kühlen Ort hängen. Den Räucherofen auf 90-100°C vorheizen. Den Fisch hineinhängen und für 15-20 Minuten garen. Danach die Temperatur auf 50-60°C reduzieren und die Barsche für 3 Stunden räuchern.


Geräucherte Salz-Sardinen


Nährwerte pro Portion
:
 9,9 kcal / 0 g Kohlenhydrate / 1,5 g Eiweiß / 0,4 g Fett pro Portion


Zutaten für 4 Portionen:


	Räuchermehl / 400 g Salz / 4 Sardinenfilets



Zubereitung:

Zuerst die Sardinen waschen und abtrocknen. Danach je ein Sardinenfilet mit 100 g Salz einreiben. Anschließend das Räuchergut für 2 Stunden ruhen lassen. Die Sardinen nochmals waschen und für 6 Stunden hängend trocknen. Den Räucherofen auf 190°C erhitzen. Den Fisch in den Räucherofen hängen, das Räuchermehl hineingeben und für 40 Minuten räuchern.


Geräucherter Rosmarin-Wels

Nährwerte pro Portion: 294,1 kcal / 5,8 g Kohlenhydrate / 27,8 g Eiweiß / 16,8 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	15 Wacholderbeeren / 3 Lorbeerblätter / Räuchermehl / 3 Welse

	3 l Wasser / 180 g Salz / 3 getrocknete Rosmarinzweige



Zubereitung:

Zuerst die Welse ausnehmen und waschen. Das Wasser aufkochen und das Salz unter Rühren darin auflösen. Danach die Wassermischung abkühlen lassen und den Fisch darin für 12 Stunden ziehen lassen. Anschließend das Räuchergut waschen und abtrocknen. Die Welse an einem luftigen Ort für 60 Minuten hängend trocknen. Den Räucherofen auf 90°C vorheizen. Den Fisch auf ein Rost legen und die Rosmarinzweige darauf verteilen, für 40-60 Minuten garen. Anschließend die Temperatur auf 40°C reduzieren und die Welse für weitere 1-2 Stunden räuchern.


Geräucherte Zitronen-Seezunge

Nährwerte pro Portion: 276,9 kcal / 2,1 g Kohlenhydrate / 53,4 g Eiweiß / 5,3 g Fett

Zutaten für 5 Portionen:


	Räuchermehl / 15 Wacholderbeeren / 20 g getrocknete Zitronenschale

	5 l Wasser / 200 g Salz / 5 Seezungen



Zubereitung:

Die Seezungen gegebenenfalls ausnehmen. Danach waschen. Das Wasser aufkochen und das Salz unter Rühren darin auflösen. Danach vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Die Wacholderbeeren zerstoßen und mit der Zitronenschale in die Wassermischung rühren. Anschließend den Fisch darin für 10 Stunden ruhen lassen. Danach die Seezungen waschen und an einem luftigen Ort für 1-2 Stunden hängend trocknen lassen. Den Räucherofen auf 100-110°C vorheizen. Danach das Räuchergut für 30 Minuten garen. Anschließend die Temperatur auf 75°C reduzieren und den Fisch für weitere 1-2 Stunden räuchern.


Kaltgeräucherter Zander mit Pfeffer


Nährwerte pro Portion
:
 218,9 kcal / 11,9 g Kohlenhydrate / 35,6 g Eiweiß / 2,6 g Fett pro Portion


Zutaten für 4 Portionen:


	Räuchermehl / 3 EL Pfefferkörner / 4 Zanderfilets / 4 l Wasser

	280 g Salz / 15 Wacholderbeeren / 4 EL getrocknete Thymian



Zubereitung:

Zuerst den Zander gegebenenfalls ausnehmen, danach waschen. Das Wasser mit dem Salz mischen. Den Fisch darin für 12 Stunden ziehen lassen. Anschließend waschen und an einem luftigen Ort hängend für 2 Stunden trocknen. Den Räucherofen erhitzen und das Räuchermehl hineingeben. Danach die Wacholderbeeren darauf verteilen. Die Pfefferkörner mörsern und das Räuchergut damit einreiben. Die Temperatur des Räucherofens auf 20°C reduzieren und den Zander für 12 Stunden darin räuchern.


Geräucherte Scholle italienische Art

Nährwerte pro Portion: 79,0 kcal / 2,0 g Kohlenhydrate / 13,5 g Eiweiß / 1,6 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	15 Wacholderbeeren / 2 Schollen / 4 EL getrocknetes Basilikum / 2 EL Kräuter der Provence

	2 l Wasser / 80 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Schollen gegebenenfalls entschleimen und ausnehmen, danach waschen. Das Salz mit dem Wasser verrühren. Das Basilikum sowie die Kräuter hinzugeben und den Fisch darin für 10 Stunden ziehen lassen. Anschließend das Räuchergut waschen und an einem luftigen Ort für 1-2 Stunden hängend trocknen lassen. Den Räucherofen auf 110°C erhitzen und das Räuchermehl hineingeben. Die Schollen in den Räucherofen hängen und für 30 Minuten garen. Danach die Temperatur auf 70°C reduzieren und für weitere 1-2 Stunden räuchern.


Gepfeffert und geräucherter Schellfisch

Nährwerte pro Portion: 206,6 kcal / 11,4 g Kohlenhydrate / 33,9 g Eiweiß / 2,2 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	Räuchermehl / 4 EL Pfefferkörner / 4 Schellfische / 4 l Wasser / 200 g Salz



Zubereitung:

Die Schellfische zuerst ausnehmen und waschen, danach filetieren. Das Salz mit dem Wasser verrühren und den Fisch für 6-8 Stunden darin ziehen lassen. Anschließend das Räuchergut waschen und für 1-2 Stunden an einem luftigen Ort trocknen lassen. Die Pfefferkörner mörsern und die Fische damit einreiben. Ein Rost einölen und die Schellfische darauf verteilen. Den Räucherofen auf 115°C erhitzen. Die Fische darin für 30-60 Minuten garen. Danach die Temperatur auf 70-80°C reduzieren, das Räuchermehl hinzufügen und für weitere 60 Minuten räuchern.


Kaltgeräucherte Oregano-Saiblinge

Nährwerte pro Portion: 224,0 kcal / 0,2 g Kohlenhydrate / 35,4 g Eiweiß / 8,4 g Fett

Zutaten für 6 Portionen:


	Räuchermehl / 15 Wacholderbeeren / 6 Saiblinge

	6 l Wasser / 420 g Salz / 6 EL Oregano



Zubereitung:

Die Saiblinge gegebenenfalls ausnehmen und waschen. Das Wasser mit dem Salz verrühren und den Oregano hineingeben. Die Wacholderbeeren mörsern und ebenfalls in die Wassermischung geben. Den Fisch in der Wassermischung für 12 Stunden einlegen. Danach waschen und an einem luftigen Ort für 60 Minuten trocknen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Temperatur auf 20°C reduzieren. Die Saiblinge in den Räucherofen hängen und für 6 Stunden räuchern. Danach den Fisch für 3-5 Stunden auslüften lassen. Anschließend für weitere 6 Stunden bei 20°C räuchern


Heißgeräucherter Senf-Rotbarsch


Nährwerte pro Portion
:
 218,0 kcal / 7,0 g Kohlenhydrate / 30,3 g Eiweiß / 7,0 g Fett


Zutaten für 4 Portionen:


	4 Rotbarsche / Räuchermehl / 2 Lorbeerblätter / 2 EL Pfefferkörner / 4 g getrocknete Zitronenschale

	8 g gelbe Senfkörner / 4 l Wasser / 200 g Salz



Zubereitung:

Zuerst die Rotbarsche waschen. Danach das Wasser aufkochen und das Salz darin unter Rühren auflösen lassen. Die Zitronenschale sowie die Pfefferkörner und die Lorbeerblätter hinzufügen. Die Wassermischung abkühlen und die Rotbarsche für 8 Stunden darin ziehen lassen. Die Senfkörner mörsern. Die Fische nochmals waschen und für 1-2 Stunden an einem luftigen Ort hängend trocknen lassen. Den Räucherofen auf 100°C erhitzen und das Räuchermehl hineingeben. Danach das Räuchergut mit dem Senf einreiben und hängend für 30 Minuten in dem Räucherofen garen. Anschließend die Temperatur auf 50-60°C reduzieren und den Fisch für weitere 60 Minuten räuchern.


Geräucherte Maränen mit Dill und Wacholder

Nährwerte pro Portion: 231,9 kcal / 1,3 g Kohlenhydrate / 36,0 g Eiweiß / 8,5 g Fett

[image: Ein Bild, das Teller, Essen, Tisch, Scheibe enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Zutaten für 2 Portionen:



	Räuchermehl / 2 Maränen / 15 Wacholderbeeren

	5 g getrockneter Dill / 2 l Wasser / 140 g Salz



Zubereitung:

Die Maränen gründlich waschen. Die Wacholderbeeren etwas mörsern und mit dem Dill mischen. Danach das Wasser aufkochen und die Kräuter sowie das Salz hineingeben. Das Wasser so lange kochen lassen, bis sich das Salz aufgelöst hat. Danach die Wassermischung abkühlen lassen und den Fisch hineingeben. Diesen für 12 Stunden darin ziehen lassen. Anschließend die Maränen waschen und an einem luftigen Ort für 60 Minuten hängend trocknen. Das Rost des Räucherofens einölen und die Maränen darauf verteilen. Den Räucherofen auf 100°C erhitzen. Das Räuchermehl hineingeben und das Räuchergut für 30 Minuten darin garen. Danach die Temperatur auf 70°C reduzieren und für weitere 60 Minuten räuchern.


Würziger kaltgeräucherter Karpfen

Nährwerte pro Portion: 300,5 kcal / 9,8 g Kohlenhydrate / 44,2 g Eiweiß / 8,5 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	5 g Sojasauce / 3 Karpfen / 15 Wacholderbeeren / 1 Knoblauchknolle

	Räuchermehl / 3 l Wasser / 210 g Salz



Zubereitung:

Zuerst den Karpfen waschen. Danach das Wasser aufkochen und das Salz darin unter Rühren auflösen. Anschließend die Wassermischung abkühlen lassen. Die Wacholderbeeren mörsern. Den Knoblauch schälen und hacken. Die Sojasauce mit den Wacholderbeeren und dem Knoblauch in die Wassermischung rühren. Danach den Fisch darin für 10-12 Stunden einlegen, anschließend waschen und für 2 Stunden an einem luftigen Ort trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und auf 25°C abkühlen lassen. Danach den Karpfen darin für 12-24 Stunden räuchern.


Pikant geräucherter Kabeljau

Nährwerte pro Portion: 145,2 kcal / 0,8 g Kohlenhydrate / 30,4 g Eiweiß / 1,8 g Fett

Zutaten für 5 Portionen:


	5 Kabeljau / Räuchermehl nach Wahl / 5 g gelbe Senfkörner / 5 g Pfefferkörner

	2 g Bohnenkraut / 5 l Wasser / 250 g Salz



Zubereitung:

Zuerst den Kabeljau waschen. 1 l Wasser aufkochen und das Salz hineinrühren. So lange köcheln lassen, bis sich das Salz aufgelöst hat. Danach vom Herd nehmen und mit dem restlichen Wasser auffüllen. Anschließend die Senf- und Pfefferkörner mörsern. Diese mit dem Bohnenkraut in die Wassermischung rühren. Den Fisch hineingeben und für 6-8 Stunden darin ziehen lassen. Danach den Fisch abtrocknen und an einem luftigen Ort für 1-2 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Das Rost einfetten und den Kabeljau darauf verteilen. Diesen für 60 Minuten bei 160-175°C räuchern.


Zitronig geräucherter Flunder

Nährwerte pro Portion: 279,4 kcal / 7,5 g Kohlenhydrate / 39,4 g Eiweiß / 9,4 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	Räuchermehl / 600 g Flunder / 10 g getrocknete Zitronenschale / 3 g Pfefferkörner / 15 Wacholderbeeren

	3 EL getrockneter Rosmarin / 3 l Wasser / 150 g Salz



Zubereitung:

Den Fisch zuerst waschen. Das Wasser mit dem Salz verrühren und aufkochen lassen. Die Pfefferkörner mörsern und mit den Zitronenschalen in die Wassermischung rühren. In der abgekühlten Masse die Flunder für 6 Stunden ziehen lassen. Anschließend waschen und an einem kühlen, luftigen Ort hängend für 1-2 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen auf 80°C erhitzen. Das Räuchermehl hineingeben und die Wacholderbeeren darauf verteilen. Das Räuchergut mit dem Rosmarin bestreuen und auf ein eingeöltes Rost legen. Anschließend die Flunder für 20-30 Minuten räuchern.


Geräucherter Orangen-Hering

Nährwerte pro Portion: 355,8 kcal / 25,8 g Kohlenhydrate / 23,2 g Eiweiß / 16,7 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	Räuchermehl / 3 Lorbeerblätter / 15 Wacholderbeeren / 3 g Pfefferkörner / 10 g getrocknete Orangenschalen

	4 Heringe / 4 l Wasser / 200 g Salz / 40 g Zucker / 32 ml Essig



Zubereitung:

Die Heringe waschen und abtrocknen. Danach das Wasser aufkochen, das Salz unter Rühren darin auflösen. Die Wacholderbeeren sowie die Pfefferkörner mörsern und mit der Hälfte der Orangenschalen, dem Zucker und dem Essig in die Wassermischung rühren. Danach den Fisch hineingeben und für 5 Stunden ziehen lassen.  Anschließend die Heringe waschen und an einem luftigen Ort hängend für 1-2 Stunden trocknen lassen. Danach das Räuchergut nochmals waschen und den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Heringe für 6 Stunden bei 20-25°C räuchern. Anschließend für 3 Stunden ruhen lassen und bei weiteren 6 Stunden, mit derselben Temperatur, fertig räuchern.


Würzig-süss geräucherter Heilbutt

Nährwerte pro Portion: 287,6 kcal / 6,5 g Kohlenhydrate / 27,7 g Eiweiß / 15,8 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	Räuchermehl / 2 Heilbutte / 15 Wacholderbeeren / 3 g gelbe Senfkörner

	5 g Fenchel / 2 l Wasser / 100 g Salz / 1 Zwiebel



Zubereitung:

Den Fisch waschen, das Wasser aufkochen und das Salz darin auflösen. Die Zwiebel sowie den Fenchel schälen und hacken. Die Wacholderbeeren mit den Senfkörnern mörsern. Die Zwiebel, den Fenchel, die Wacholderbeeren sowie den Senf in die Wassermischung rühren und abkühlen lassen. Danach die Heilbutte hineingeben und für 8-10 Stunden darin ruhen lassen. Anschließend den Fisch nochmals waschen und für 1-2 Stunden an einem luftigen Ort trocknen lassen. Das Rost einölen und den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 75-100°C erhitzen. Das Räuchergut auf das Rost legen und für 20-30 Minuten räuchern. Danach die Temperatur auf 40-50°C reduzieren und für weitere 60 Minuten räuchern.


Geräucherter Curry-Fleckhai

Nährwerte pro Portion: 346,4 kcal / 21,2 g Kohlenhydrate / 40,0 g Eiweiß / 10,3 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	2 Fleckhaie / Räuchermehl / 15 Wacholderbeeren / 3 EL Pfefferkörner / 10 g Currypulver

	2 l Wasser / 100 g Salz / 3 Lorbeerblätter



Zubereitung:

Den Fisch waschen und das Wasser aufkochen. Danach das Salz einrühren und auflösen lassen. Die Wacholderbeeren sowie die Pfefferkörner mörsern. Beides mit dem Currypulver und den Lorbeerblättern in die Wassermischung geben. Das Räuchergut darin für 8-12 Stunden marinieren. Anschließend die Fleckhaie abwaschen und an einem luftigen und kühlen Ort für 1-2 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 100°C erhitzen. Die Fische darin hängend für 30 Minuten garen. Danach die Temperatur auf 60-75°C drosseln und für weitere 90 Minuten räuchern.


Scharf geräucherter Hecht

Nährwerte pro Portion: 182,4 kcal / 3,9 g Kohlenhydrate / 27,0 g Eiweiß / 6,0 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	Räuchermehl / 2 Seehechte / 15 Wacholderbeeren / 3 Lorbeerblätter / 10 g Cayennepfeffer

	3 g gelbe Senfkörner / 3 g Pfefferkörner / 2 l Wasser / 140 g Salz



Zubereitung:

Das Wasser aufkochen und das Salz darin auflösen. Danach die Wasser-Salz-Mischung abkühlen lassen. Die Seehechte waschen. Die Wacholderbeeren sowie die Senfkörner und die Pfefferkörner leicht zerdrücken. Diese mit dem Cayennepfeffer und den Lorbeerblättern in die Wassermischung rühren. Anschließend den Fisch hineingeben und für 10-12 Stunden darin ziehen lassen. Danach nochmals waschen und für 60 Minuten hängend an einem luftigen Ort trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 100-115°C erhitzen. Die Seehechte für 40 Minuten hängend räuchern. Danach die Temperatur auf  50°C reduzieren und für weitere 2 Stunden räuchern.


Geräucherter Kräuter-Stör

Nährwerte pro Portion: 88,0 kcal / 4,4 g Kohlenhydrate / 9,6 g Eiweiß / 3,3 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	15 Wacholderbeeren / 1 Stör / 40 g Zucker / 2 l Wasser / 100 g Salz / 2 EL getrocknete Petersilie

	2 EL getrockneter Koriander / 2 EL getrockneter Thymian / 2 EL getrockneter Rosmarin / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst den Fisch waschen und filetieren. Das Wasser mit dem Zucker sowie dem Salz mischen. Den Stör in die Wassermischung geben und für 8-10 Stunden ziehen lassen. Danach abtrocknen. Die Kräuter miteinander mischen und den Fisch damit einreiben. Das Rost einölen und das Räuchergut darauflegen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl sowie den Wacholderbeeren auf 110°C erhitzen. Die Temperatur auf 90°C reduzieren und den Stör auf dem Rost für 60 Minuten räuchern.


Chili-Dornhai aus dem Räucherofen

Nährwerte pro Portion: 246,2 kcal / 3,3 g Kohlenhydrate / 36,3 g Eiweiß / 9,0 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	3 Dornhaie / 3 l Wasser / 150 g Salz / 3 Lorbeerblätter / 10 Wacholderbeeren / 10 g Chiliflocken

	1 Chilischote / 2 Knoblauchzehen / Räuchermehl



Zubereitung:

Den Fisch waschen und zerteilen. Das Wasser mit dem Salz verrühren und aufkochen lassen. Die Wacholderbeeren zerdrücken. Die Chilischote waschen und hacken. Den Knoblauch schälen und hacken. Die Wassermischung abkühlen lassen und die Wacholderbeeren, die Lorbeerblätter, die Chilischote sowie den Knoblauch hinzufügen. Die Dornhaie in der Wassermischung für 8-10 Stunden ruhen lassen. Danach waschen und an einem kühlen sowie luftigen Ort für 1-2 Stunden hängend trocknen lassen. Ein Rost einölen und das Räuchergut darauf verteilen. Darüber die Chiliflocken streuen. Den Räucherofen auf 100-115°C erhitzen. Das Räuchermehl hineingeben und die Dornhaie darin für 30-60 Minuten garen. Anschließend die Temperatur auf 70-80°C stellen und für 90 Minuten räuchern.


Geräucherte Brachse mit Petersilie

Nährwerte pro Portion: 249,1 kcal / 4,2 g Kohlenhydrate / 37,1 g Eiweiß / 8,6 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	10 g getrocknete Petersilie / 2 Brachsen / Räuchermehl / 5 g Pfefferkörner / 15 Wacholderbeeren

	3 g getrocknete Zitronenschalen / 2 l Wasser / 180 g Salz



Zubereitung:

[image: Ein Bild, das Tier, Grill, Metall, sitzend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Die Pfefferkörner und die Wacholderbeeren zerdrücken. Diese mit der Petersilie sowie den Zitronenschalen mischen. Das Wasser aufkochen und das Salz unter Rühren mit aufkochen. Danach die Kräutermischung einrühren und alles abkühlen lassen. Den Fisch waschen und in dem Wasser für 10-12 Stunden ruhen lassen. Danach waschen und an einem kühlen, luftigen Ort für 1-2 Stunden hängend trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Brachse bei 115-130°C für 30 Minuten hängend garen. Danach die Temperatur auf 90°C reduzieren und für weitere 60 Minuten darin räuchern.


Geräucherter Kräuter Aal

Nährwerte pro Portion: 39,6 kcal / 2,0 g Kohlenhydrate / 3,4 g Eiweiß / 1,9 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	3 Aale / Räuchermehl / 3 l Wasser / 300 g Salz / 3 g Pfefferkörner / 15 Wacholderbeeren

	3 Lorbeerblätter / 2 g getrockneter Dill / 2 g getrocknete Petersilie / 5 g getrocknete Kräuter nach Wahl



Zubereitung:

Den Fisch zuerst waschen. Das Wasser mit dem Salz verrühren und aufkochen lassen, bis sich das Salz aufgelöst hat. Die Pfefferkörner sowie die Wacholderbeeren zerdrücken. Diese mit den Lorbeerblättern zu der Wassermischung geben. Das Wasser abkühlen lassen und die Aale für 10-12 Stunden darin ziehen lassen. Danach waschen und in kochendes Wasser geben. Anschließend abtrocknen und mit den Kräutern und Gewürzen einreiben. Den Räucherofen auf 100-130°C erhitzen und das Räuchermehl hineingeben. Das Räuchergut hängend für 25-45 Minuten räuchern. Danach die Temperatur auf  90°C reduzieren und für weitere 60 Minuten räuchern.


Einfach geräucherte Austern

Nährwerte pro Portion: 82,8 kcal / 5,1 g Kohlenhydrate / 11,4 g Eiweiß / 1,6 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	250 g frische Austern / 2 ½ l Wasser / 140 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst 500 ml Wasser aufkochen. Die Austern in einem Sieb in das kochende Wasser geben und so lange darin sieden lassen, bis sich die Kiemen ringeln. Danach herausnehmen. Das restliche Wasser mit dem Salz vermischen und die Austern darin für 30-60 Minuten ziehen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Das Rost einölen und das Räuchergut darauf verteilen. Dieses für 30 Minuten bei 25-35°C in dem Räucherofen räuchern. Danach die Temperatur auf 60-70°C erhöhen und für weitere 30 Minuten räuchern.


Geräucherte Flusskrebse

Nährwerte pro Portion: 116,8 kcal / 1,6 g Kohlenhydrate / 23,8 g Eiweiß / 1,4 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	250 g Flusskrebse / Räuchermehl / 500 ml Wasser



Zubereitung:

Zuerst die Flusskrebse waschen, schälen und abtrocknen. Das Wasser aufkochen und das Räuchergut darin blanchieren. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Etwas Alufolie durchlöchern und diese auf ein Rost legen. Die Flusskrebse darauf verteilen und für 6-7 Minuten bei 60°C im Räucherofen räuchern.


Frisch geräucherte Garnelen

Nährwerte pro Portion: 182,9 kcal / 3,0 g Kohlenhydrate / 34,0 g Eiweiß / 3,3 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	500 g frische Garnelen / Räuchermehl /5 g Salz



Zubereitung:

Zuerst die Garnelen waschen und schälen. Danach abtrocknen, anschließend mit etwas Salz bestreuen. Die Garnelen für 15-30 Minuten ruhen lassen. Danach waschen und nochmals abtrocknen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Garnelen auf Spieße stecken. Eine Alufolie durchlöchern und auf ein Rost legen. Das Räuchergut darauf verteilen und bei 60°C für 30 Minuten räuchern.


Geräucherte Jakobsmuscheln mit Kräutern

Nährwerte pro Portion: 236,2 kcal / 24,7 g Kohlenhydrate / 27,8 g Eiweiß / 2,3 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	750 g frische Jakobsmuscheln / 100 g Salz / 50 g Zucker / 10 g getrocknete Zitronenschale

	2 g Muskat / 2 g Ingwer / 15 Wacholderbeeren / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Jakobsmuscheln aus der Schale lösen und waschen. Danach abtrocknen. Den Ingwer schälen und hacken. Das Salz mit dem Zucker, Ingwer, der Zitronenschale sowie dem Muskat mischen. Die Muscheln mit der Mischung bedecken und für 15-20 Minuten ruhen lassen. Danach nochmals waschen und abtrocknen. Anschließend die Muscheln an einem luftigen Ort für 1-2 Stunden trocknen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Eine Alufolie durchlöchern und diese auf ein Rost legen. Die Muscheln darauf verteilen. Die Wacholderbeeren auf dem Räuchermehl verteilen und die Muscheln für 6-7 Minuten, bei ca. 60°C räuchern.


Einfache geräucherte Miesmuscheln

Nährwerte pro Portion: 308,6 kcal /7,4 g Kohlenhydrate / 28,8 g Eiweiß / 17,3 g Fett

Zutaten für 2 Personen:


	500 g Miesmuscheln / Räuchermehl / 10 g gelbe Senfkörner / 250 ml Wasser / 2 EL Olivenöl



Zubereitung:

Zuerst die Muscheln waschen. Die geöffneten Muscheln entsorgen und die ungeöffneten Miesmuscheln in ein hohes Gefäß geben. Darüber das Wasser sowie das Olivenöl geben. Den Räucherofen auf 170-190°C erhitzen. Den Behälter mit den Muscheln auf ein Rost geben und für 30-60 Minuten in dem Räucherofen räuchern.



[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, sitzend, klein enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Geräucherte Thymian-Scampi




Nährwerte pro Portion: 143,0 kcal / 3,4 g Kohlenhydrate / 25,8 g Eiweiß / 2,5 g Fett

Zutaten für 2 Personen:


	250 g Scampi / Räuchermehl / 10 g getrockneter Thymian



Zubereitung:

Zuerst die Scampi waschen, schälen und abtrocknen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Den Thymian darüber verteilen. Eine Alufolie durchlöchern und auf ein Rost legen. Die Scampi darauf verteilen und für 6-7 Minuten bei 60°C räuchern.


Geräucherte und gefüllte Petersilienforelle

Nährwerte pro Portion: 112,6 kcal / 0,2 g Kohlenhydrate / 17,8 g Eiweiß / 4,2 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	2 Forellen / 6 l Wasser / 1 EL Paprikapulver edelsüß / 250 g Salz / 15 Wacholderbeeren

	2 EL Zitronensaft / 2 Bund Petersilie / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Forelle gegebenenfalls ausnehmen und waschen. Danach das Wasser aufkochen und mit Salz sowie dem Paprikapulver verrühren. Die Wassermasse abkühlen lassen und den Fisch hineingeben. Diesen für 8-12 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Danach waschen und abtrocknen. Anschließend das Räuchergut hängend, für 30 Minuten, an einem kühlen Ort trocknen lassen. Den Räucherofen auf 150°C erhitzen. Das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren hinzugeben. Die Forelle (innen) mit dem Zitronensaft einreiben. Die Petersilie waschen und in den Fisch geben. Diesen auf das Rost legen und für 15-20 Minuten in dem Räucherofen räuchern.


Geräucherte Lachsstreifen

Nährwerte pro Portion: 255,5 kcal / 7,1 g Kohlenhydrate / 24,4 g Eiweiß / 13,6 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	200 g Lachs / 6 l Wasser / 250 g Salz / 2 EL Fenchelsamen / 1 EL Pfeffer / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst den Lachs waschen und in Streifen schneiden. Das Wasser aufkochen und das Salz unter Rühren darin auflösen. Danach das Wasser abkühlen und die Lachsstreifen für 7 Stunden darin ruhen lassen. Anschließend den Fisch abtrocknen und für einen Tag an einem luftigen Ort trocknen lassen. Die Fenchelsamen mörsern und mit dem Pfeffer mischen. Die Gewürzmischung mit den Lachsstreifen mischen. Alufolie durchlöchern und auf das Rost legen. Das Räuchergut darauf verteilen. Den Räucherofen auf 80°C mit dem Räuchermehl erhitzen, für 15-20 Minuten räuchern.


Geräucherter und gefüllter Rollmops

Nährwerte pro Portion: 455,6 kcal / 37,9 g Kohlenhydrate / 28,8 g Eiweiß / 19,6 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	3 Heringsfilets / 1 l Wasser / 3 EL Salz / 2 EL Zucker / 3 EL Essig / 3 EL Pfeffer / 3 EL Paprikapulver

	2 EL Currypulver / 1 ½ Zwiebeln / Räuchermehl / Zahnstocher



Zubereitung:

Die Heringe zuerst waschen und gegebenenfalls filetieren. Aus dem Wasser, Essig, Salz sowie dem Zucker eine Lake herstellen. Den Fisch hineingeben und für 60 Minuten ruhen lassen. Danach abtrocknen und mit Pfeffer, Currypulver sowie Paprikapulver würzen. Die Zwiebeln schälen und hacken. Diese auf dem Fisch verteilen und jedes einzelne Filetstück zusammenrollen. Anschließend mit den Zahnstochern fixieren. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Eine Alufolie durchlöchern und auf das Rost geben. Die Rollmöpse darauf verteilen und bei 120°C für 30 Minuten räuchern.


Geräucherte Scholle mit Speck

Nährwerte pro Portion: 110,5 kcal / 2,0 g Kohlenhydrate / 15,5 g Eiweiß / 4,2 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	2 Schollen / 2 l Wasser / 80 g Salz / 2 TL Zitronensaft / 10 EL getrocknete Petersilie  /20 g Speck / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Wasser aufkochen und das Salz unter Rühren darin auflösen lassen. Den Fisch waschen und in der Wassermischung für 2-3 Stunden ziehen lassen. Danach abtrocknen, mit Zitronensaft beträufeln und vollständig mit der Petersilie würzen. Den Speck in Würfel schneiden und auf dem Räuchergut verteilen. Diesen auf das Rost legen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Schollen bei 150°C für 15-20 Minuten räuchern.


Süssgewürzter, geräucherter Karpfen

Nährwerte pro Portion: 354,5 kcal / 6,3 g Kohlenhydrate / 53,9 g Eiweiß / 11,6 g Fett

Zutaten für 2 Personen:


	2 Karpfen / 2 EL Rosinen / 2 EL Paprikapulver edelsüß / 2 EL Sojasauce / Räuchermehl /2 l Wasser / 140 g Salz



Zubereitung:

Zuerst die Karpfen waschen und säubern. Diese gegebenenfalls ausnehmen. Das Wasser mit dem Salz mischen und aufkochen lassen. Danach die Mischung abkühlen und die Karpfen für 12 Stunden darin ziehen lassen. Anschließend die Fische abtrocknen und über Nacht an einem luftigen Ort trocknen lassen. Danach mit dem Paprikapulver sowie der Sojasauce würzen und die Rosinen darauf verteilen. Das Räuchergut auf das Rost legen und den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Karpfen für 30-60 Minuten bei 180°C räuchern.


Einfach geräucherter Hecht

Nährwerte pro Portion: 124,5 kcal / 0,5 g Kohlenhydrate / 21,3 g Eiweiß / 3,8 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	250 g Hecht / 2 l Wasser / 140 g Salz / 5 EL Zitronensaft / 10 Pfefferkörner

	15 Wacholderbeeren / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst den Hecht waschen. Aus dem Wasser und dem Salz eine Lake herstellen und den Hecht darin für 6-12 Stunden ziehen lassen. Danach waschen und von allen Seiten sowie innen mit Zitronensaft beträufeln. Den Räucherofen auf 180°C erhitzen und das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren sowie den Pfefferkörnern hineingeben. Den Hecht für 20-35 Minuten darin räuchern.


Geräucherte Pfeffer-Heilbuttkoteletts

Nährwerte pro Portion: 292,1 kcal / 7,4 g Kohlenhydrate / 27,4 g Eiweiß / 16,0 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	2 Heilbuttkoteletts / 1 EL Paprikapulver / 3 l Wasser / 1 EL Cayennepfeffer

	1 EL Pfeffer / 75 g Salz / 30 g Zucker / 1 Handvoll Wacholderbeeren



Zubereitung:

Das Wasser mit dem Zucker und dem Salz mischen. Den Fisch in die Wassermischung geben und für 8 Stunden ziehen lassen. Danach abtrocknen. Ein Rost einölen und die Heilbuttkoteletts darauf verteilen. Das Räuchergut mit dem Cayennepfeffer sowie dem Paprikapulver und dem Pfeffer würzen. Das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren in den Räucherofen geben. Den Räucherofen auf 110°C erhitzen. Danach die Temperatur auf 90°C reduzieren und die Heilbuttkoteletts für 60 Minuten räuchern.


Scharf geräucherter Seewolf

Nährwerte pro Portion: 170,4 kcal / 2,3 g Kohlenhydrate / 26,4 g Eiweiß / 5,7 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	4 Seewolffilets / 15 Wacholderbeeren / 2 l Wasser / 4 EL Pfeffer / 4 EL Cayennepfeffer / 2 EL Chilipulver

	1 getrocknete Chilischote / 40 g Zucker / 100 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Wacholderbeeren zerdrücken und mit dem Wasser, Zucker sowie Salz und Pfeffer mischen. Die Fischfilets in die Wassermischung geben und für 6-8 Stunden darin ziehen lassen. Danach abtrocknen und mit dem Cayennepfeffer sowie Chilipulver einreiben. Die Chilischote darüber zerkrümeln und die Gewürze andrücken. Das Räuchergut auf ein Rost geben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 110°C erhitzen. Danach die Temperatur auf 90°C drosseln und für 30-60 Minuten räuchern.


Fleisch


[image: Ein Bild, das Tisch, Essen, drinnen, aus Holz enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Geräuchertes Pfeffer-Wildschwein




Nährwerte pro Portion: 680,3 kcal / 10,2 g Kohlenhydrate / 69,6 g Eiweiß / 38,0 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	500 g Wildschweinkeule / 10 g Schnittlauch / 10 g Petersilie

	50 g Pökelsalz / 5 g Zucker / 15 Wacholderbeeren / 1 EL Pfeffer

	1 Knoblauchzehe / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Kräuter waschen und hacken. Die Wacholderbeeren zerdrücken. Den Knoblauch schälen und hacken. Das Salz mit Zucker, Pfeffer, Wacholderbeeren sowie dem Knoblauch und den Kräutern mischen. Das Fleisch mit der Salz-Mischung einreiben und in einem geschlossenen Behälter, im Kühlschrank für 3-4 Tage, ziehen lassen. Dabei den entstandenen Sud regelmäßig abschütten. Das Fleisch waschen und trocknen. Danach an einem luftigen sowie kühlen Ort hängend für 2 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen erhitzen und das Wildschweinfleisch bei 20°C hängend für 12 Stunden räuchern. Danach das Fleisch für weitere 12 Stunden an einem kühlen Ort ruhen lassen. Diesen Vorgang für 5-10 Tage wiederholen.


Geräucherte Rehkeule

Nährwerte pro Portion: 349,9 kcal / 17,6 g Kohlenhydrate / 58,8 g Eiweiß / 4,0 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	Räuchermehl / 500 g Rehkeule / 15 Wacholderbeeren / 2 EL Pfefferkörner

	10 g getrocknete Kräuter nach Wahl / 10 g Zucker / 100 g Salz



Zubereitung:

Das Fleisch von der Keule lösen. Den Zucker mit dem Salz mischen. Die Pfefferkörner zerdrücken und mit den Kräutern unter die Salz-Mischung rühren. Mit der Salz-Mischung das Fleisch einreiben und für 7-10 Tage, in einem luftdichten Behälter, im Kühlschrank ruhen lassen. Danach waschen und an einem kühlen sowie luftigen Ort für 2-3 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Über dem Mehl die Wacholderbeeren verteilen. Das Fleisch hängend bei 90°C für 30 Minuten garen. Danach die Temperatur auf 20°C reduzieren und das Fleisch für weitere 3-4 Stunden räuchern.


Heißgeräuchertes Rehrückenfilet mit Nelken
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Nährwerte pro Portion: 524,9 kcal / 42,0 g Kohlenhydrate / 59,3 g Eiweiß / 11,8 g Fett


Zutaten für 2 Portionen:


	500 g Rehrückenfilets / Räuchermehl / 50 g Meersalz / 50 g Zucker

	20 g Nelken / 15 Wacholderbeeren / 2 EL Pfefferkörner



Zubereitung:

Zuerst das Salz mit dem Zucker mischen. Die Pfefferkörner zerdrücken und mit den Nelken zu der Salz-Zucker-Mischung geben. Die Rehrückenfilets mit der Kräutermischung einreiben und im Kühlschrank für 1-2 Stunden ruhen lassen. Danach das Fleisch waschen und abtrocknen. Dieses anschließend an einem luftigen und kühlen Ort für 3-4 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen erhitzen und die Wacholderbeeren auf dem Räuchermehl verteilen. Ein Rost einölen und die Rehrückenfilets bei 140-160°C für 15-30 Minuten räuchern.


Hirschfilet, gepökelt und geräuchert

Nährwerte pro Portion: 272,8 kcal / 28,8 g Kohlenhydrate / 26,4 g Eiweiß / 5,0 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	500 g Hirschfilet / Räuchermehl / 4 Lorbeerblätter / 10 g getrockneter Rosmarin / 5 g gelbe Senfkörner

	1 Stange Zimt / 5 g Pfefferkörner / 100 g Salz / 100 g Zucker



Zubereitung:

Die Pfefferkörner, Senfkörner und den Zimt mörsern. Den Zucker mit Salz, Senfkörnern, Pfefferkörnern, Zimt und Rosmarin mischen. Das Fleisch mit der Würzmischung einreiben und im Kühlschrank für 1-2 Stunden ziehen lassen. Danach das Fleisch waschen und abtrocknen. Anschließend das Räuchergut an einem kühlen sowie luftigen Ort für 3-4 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen erhitzen und ein Rost einölen. Das Fleisch auf das Rost legen und für 15-30 Minuten bei 140-160°C räuchern.


Würzig geräucherter Hase

Nährwerte pro Portion: 311,2 kcal / 27,4 g Kohlenhydrate / 35,4 g Eiweiß / 5,8 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	Räuchermehl / 500 g Hasenrücken / 15 Wacholderbeeren / 10 g getrockneter Rosmarin

	3 g Pfefferkörner / 5 Lorbeerblätter / 100 g Zucker / 100 g Salz



Zubereitung:


Die Pfefferkörner zerdrücken und mit Zucker, Salz und Rosmarin mischen. Mit der Gewürzmischung das Fleisch einreiben und für 60 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. Danach das Fleisch waschen und abtrocknen. Anschließend den Hasenrücken an einem kühlen und luftigen Ort für 2-3 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Wacholderbeeren auf dem Mehl verteilen. Das Rost einölen und das Fleisch darauflegen. Die Lorbeerblätter darauf verteilen und das Fleisch bei 140-160°C für 30 Minuten räuchern
.



Geräucherte Pute

Nährwerte pro Portion: 252,1 kcal / 28,7 g Kohlenhydrate / 25,0 g Eiweiß / 3,4 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	500 g Putenkeule / Räuchermehl / 10 g getrockneter Thymian / 3 Lorbeerblätter

	250 g Salz / 100 g Zucker / 3 EL Paprikapulver / 6 g getrockneter Oregano



Zubereitung:

Zuerst das Putenfleisch waschen und abtrocknen. Das Salz mit dem Zucker sowie den Kräutern mischen. Das Fleisch mit der Salz-Mischung einreiben und verschlossen für 4 Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Dabei regelmäßig wenden und den entstandenen Sud über das Fleisch verteilen. Das Räuchergut waschen und in kaltem Wasser für 2-3 Stunden ruhen lassen. Danach nochmals waschen und an einem kühlen sowie luftigen Ort für 3-4 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 100-120°C erhitzen. Danach das Fleisch für 60 Minuten auf einem Rost räuchern. Anschließend die Temperatur auf 45°C reduzieren und die Putenkeulen für weitere 1-2 Stunden räuchern.


Gänsebrust mit Wacholderbeeren, geräuchert

Nährwerte pro Portion: 431,4 kcal / 22,5 g Kohlenhydrate / 46,9 g Eiweiß / 15,8 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	500 g Gänsebrust / Räuchermehl / 15 Wacholderbeeren / 100 g Salz / 40 g Zucker

	3 g Pfefferkörner / 3 Lorbeerblätter / 10 g getrockneter Salbei



Zubereitung:

Die Pfefferkörner mörsern. Das Salz mit dem Zucker, den Lorbeerblättern, dem Salbei sowie den Pfefferkörnern mischen. Die Gänsebrust damit einreiben und in einen Behälter geben. Mit einer Folie bedecken und für 7 Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Dabei gelegentlich wenden. Danach die Gänsebrust an einem luftigen sowie kühlen Ort für 4 Tage trocknen. Anschließend das Fleisch in kaltem Wasser für 3 Stunden ziehen lassen. Das Räuchergut abtrocknen und für weitere 2-3 Tage an einem luftigen, kühlen Ort trocknen lassen. Das Rost des Räucherofens einölen und den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Gänsebrust auf dem Rost bei 15-20°C für 10-12 Stunden räuchern. Danach für 10-12 Stunden ruhen lassen und für weitere 10-12 Stunden bei 15-20°C räuchern. Dabei die Wacholderbeeren auf dem Räuchermehl verteilen. Den Vorgang des Ruhens und des Räucherns zweimal wiederholen.


Geräuchertes Pfeffer-Hähnchen

Nährwerte pro Portion: 331,2 kcal / 14,3 g Kohlenhydrate / 32,5 g Eiweiß / 15,0 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	500 g Hähnchenschenkel / 5 g Pfefferkörner / 3 Lorbeerblätter / 3 EL Paprikapulver

	10 g getrockneter Rosmarin / 200 g Salz / 40 g Zucker / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Pfefferkörner zerdrücken und mit dem Salz, den Lorbeerblättern, dem Paprikapulver, dem Rosmarin sowie dem Zucker mischen. Das Fleisch mit der Gewürzmischung einreiben und für 10 Stunden ziehen lassen. Danach waschen und an einem luftigen sowie kühlen Ort für 1-2 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und ein Rost einölen. Die Hähnchenkeulen für 2 Stunden bei 100°C räuchern.


Geräucherte Hähnchenbrust mit Thymian

Nährwerte pro Portion: 284,5 kcal / 18,2 g Kohlenhydrate / 39,0 g Eiweiß / 5,4 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	500 g Hähnchenbrust / Räuchermehl / 10 g Pfefferkörner

	200 g Salz / 40 g Zucker / 10 g getrockneter Thymian



Zubereitung:

Die Pfefferkörner mörsern und mit dem Thymian, dem Salz sowie dem Zucker mischen. Das Fleisch mit der Kräutermischung einreiben und für 1-2 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Danach waschen und abtrocknen. Das Fleisch an einem luftigen und kühlen Ort für 1-2 Stunden trocknen lassen. Ein Rost einölen und den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 100-120°C aufheizen. Die Hähnchenbrust auf dem Rost verteilen und für 60 Minuten räuchern. Danach die Temperatur auf 30°C reduzieren und das Fleisch für weitere 60 Minuten räuchern.


Pfefferspeck, geräuchert

Nährwerte pro Portion: 333,0 kcal / 0,9 g Kohlenhydrate / 14,2 g Eiweiß / 29,1 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	Räuchermehl / 35 g Pökelsalz / 1 kg Schweinebauch mit Schwarte / 5 g Zitronenpfeffer / 5 g weiße Pfefferkörner

	5 g schwarze Pfefferkörner / 5 g rote Pfefferkörner / 5 g Cayennepfeffer / 200 ml Wasser



Zubereitung:

Das Fleisch mit dem Salz einreiben. Danach die Pfeffersorten miteinander mischen und über das Fleisch geben. Die Mischung fest andrücken und luftdicht für 30 Tage im Kühlschrank ziehen lassen. Das Wasser aufkochen und das Räuchergut bei 85°C für 2 Stunden, in dem Wasserbad, im luftdichten Behälter garen. Danach das Fleisch aus dem Behälter nehmen und hängend für 2 Tage an einem luftigen sowie kühlen Ort trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 110°C erhitzen. Danach die Temperatur auf 50°C reduzieren und den Speck für 8 Stunden räuchern.


Ganzes Hähnchen, geräuchert

Nährwerte pro Portion: 474,6 kcal / 17,6 g Kohlenhydrate / 52,6 g Eiweiß / 20,1 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	1 ganzes Hähnchen / Räuchermehl / 30 g getrockneter Rosmarin / 10 g Pfefferkörner / 5 g gelbe Senfkörner

	5 l Wasser / 500 g Salz / 50 g Zucker



Zubereitung:

Zuerst das Hähnchen waschen. Die Senfkörner sowie die Pfefferkörner zerdrücken. Diese mit dem Wasser, dem Salz und dem Zucker mischen. Das Hähnchen in die Wassermischung geben und für 24 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Danach das Hähnchen waschen und abtrocknen. Dieses für einen weiteren Tag an einem luftigen und kühlen Ort hängend trocknen lassen. Das Rost einölen und den Räucherofen auf 75°C erhitzen. Das Hähnchen mit dem Rosmarin einreiben und auf dem Rost für 60 Minuten garen. Danach die Temperatur auf 40-60°C reduzieren und das Hähnchen für 1-2 Stunden räuchern.


Entenbrust, kaltgeräuchert

Nährwerte pro Portion: 544,4 kcal / 3,9 g Kohlenhydrate / 30,8 g Eiweiß / 43,2 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	500 g Entenbrust / 10 g Pfefferkörner / 4 Lorbeerblätter / 5 l Wasser

	500 g Salz / 10 g getrockneter Rosmarin / Räuchermehl



[image: Ein Bild, das Tisch, Essen, drinnen, aus Holz enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Zubereitung:


Die Entenbrust kreuzweise einschneiden. Das Wasser mit dem Salz verrühren. Die Pfefferkörner mörsern und mit dem Rosmarin sowie den Lorbeerblättern unter die Wasser-Salz-Mischung rühren. Die Entenbrust darin für 5-7 Tage einlegen. Dabei gelegentlich wenden. Anschließend die Entenbrust in kaltem Wasser für 4 Stunden ruhen lassen. Das Fleisch an einem luftigen sowie kühlen Ort für 2-3 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 20-25°C erhitzen. Das Rost einölen und die Entenbrüste für 10-12 Stunden darauf räuchern. Danach für 8-10 Stunden ruhen lassen. Den Räucher- sowie Ruhvorgang 3-4 Mal wiederholen.


Selbstgeräucherte Speck mit Wacholderbeeren

Nährwerte pro Portion: 298,1 kcal / 4,2 g Kohlenhydrate / 12,2 g Eiweiß / 24,8 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	Räuchermehl / 250 g durchwachsener Speck / 15 Wacholderbeeren / 50 g Pökelsalz

	1 TL Zucker / 10 g getrockneter Rosmarin / 5 g getrockneter Majoran



Zubereitung:

Das Salz mit dem Zucker sowie Rosmarin und Majoran mischen. Den Speck mit der Gewürzmischung einreiben und in einem luftdichten Behälter für 1 Woche im Kühlschrank ruhen lassen. Danach waschen und den Speck in kaltem Wasser für 10 Stunden ruhen lassen. Anschließend das Fleisch in lauwarmem Wasser waschen und abtrocknen. Dieses für 1-2 Tage an einem kühlen sowie luftigen Ort hängend trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 110°C erhitzen. Die Wacholderbeeren auf dem Räuchermehl verteilen und den Speck hängend für 2 Stunden räuchern. Anschließend die Temperatur auf 30-50°C reduzieren und den Speck für 30 Minuten fertig räuchern.


Bärlauchspeck, geräuchert

Nährwerte pro Portion: 331,5 kcal / 0,7 g Kohlenhydrate / 14,2 g Eiweiß / 29,1 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	Räuchermehl / 1 kg Schweinebauch mit Schwarte / 35 g Salz /50 g getrockneter Bärlauch

	10 g Pfefferkörner / 15 Wacholderbeeren / 200 ml Wasser



Zubereitung:

Zuerst das Fleisch mit dem Salz einreiben. Die Pfefferkörner mörsern und mit dem Bärlauch mischen. Das Räuchergut mit der Pfeffer-Bärlauch-Mischung einreiben und vakuumiert im Kühlschrank für 30 Tage ruhen lassen. Danach das Fleisch in dem Vakuumbehälter bei 85°C für 2 Stunden in einem Wasserbad garen. Anschließend aus dem Behälter nehmen und für 2 Tage an einem kühlen, luftigen Ort trocknen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und auf 110°C erhitzen. Die Wacholderbeeren über das Räuchermehl geben und die Temperatur auf 50°C reduzieren. Das Fleisch für 8 Stunden in dem Ofen räuchern.

[image: Ein Bild, das Pizza, Stück, Scheibe, Essen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]



Selbstgeräucherter Speck mit Tomaten

Nährwerte pro Portion: 336,7 kcal / 0,8 g Kohlenhydrate / 14,7 g Eiweiß / 29,4 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	50 g getrocknete Tomaten ohne Öl / 1 kg Schweinebauch mit Schwarte

	
35 g Salz / 10 g gelbe Senfkörner / 200 ml Wasser




Zubereitung:

Zuerst das Fleisch waschen und das Salz einmassieren. Die Senfkörner mörsern und die getrockneten Tomaten hacken. Die Tomaten mit dem Senf mischen und das Fleisch damit bestreuen. Die Masse andrücken und das Räuchergut in einem luftdichten Behälter im Kühlschrank für 30 Tage ruhen lassen. Danach das Wasser aufkochen und das Fleisch, in dem Behälter über einem Wasserbad, für 2 Stunden bei 85°C garen. Das Fleisch aus dem Behälter nehmen und an einem luftigen sowie kühlen Ort hängend für 2 Tage trocknen lassen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und diesen auf 110°C erhitzen. Anschließend die Temperatur auf 50°C drosseln und das Fleisch hängend für 8 Stunden räuchern.


Geräucherter Salbeispeck

Nährwerte pro Portion: 332,7 kcal / 0,9 g Kohlenhydrate / 14,3 g Eiweiß / 29,1 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	1 kg Schweinebauch / 200 ml Wasser / 35 g Salz / 10 g Pfefferkörner / 15 Wacholderbeeren

	15 g getrockneter Salbei / 5 g getrocknete Petersilie / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Pfefferkörner mörsern und mit der Petersilie sowie dem Salbei mischen. Das Fleisch mit dem Salz einreiben. Die Pfeffer-Salbei-Mischung darüber geben und andrücken. Das Fleisch vakuumieren und im Kühlschrank für 30 Tage ruhen lassen. Danach das Räuchergut in dem Behälter, für 2 Stunden in einem Wasserbad, bei 85°C garen. Das Fleisch aus dem Behälter nehmen und an einem kühlen sowie luftigen Ort für 2 Tage trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 110°C erhitzen. Danach die Temperatur auf 50°C reduzieren und das Fleisch für 8 Stunden hängend darin räuchern.


Nussiger geräucherter Schweinespeck

Nährwerte pro Portion: 365,6 kcal / 0,9 g Kohlenhydrate / 14,9 g Eiweiß / 32,4 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	1 kg Schweinebauch mit Schwarte / 35 g Salz / 50 g gemahlene Haselnüsse

	10 g Muskat / 15 Wacholderbeeren / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst das Fleisch mit dem Salz einreiben. Die Haselnüsse mit dem Muskat mischen und über das Fleisch geben. Die Masse etwas andrücken und in einem luftdichten Behälter vakuumieren. Das Fleisch im Kühlschrank für 30 Tage ruhen lassen. Danach das Fleisch bei 85°C (in einem Wasserbad) für 2 Stunden garen. Das Schweinefleisch an einem kühlen, luftigen Ort für 2 Tage hängend trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Wacholderbeeren über dem Mehl verteilen. Die Temperatur auf 50°C reduzieren und das Schweinefleisch für 8 Stunden in dem Räucherofen räuchern.


Würziger Knoblauch-Speck

Nährwerte pro Portion: 341,5 kcal / 2,9 g Kohlenhydrate / 14,6 g Eiweiß / 29,0 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	1 kg Schweinebauch mit Schwarte / 35 g Salz / 1 Knoblauchknolle

	1 getrocknete Chilischote / Räuchermehl / 200 ml Wasser



Zubereitung:

Zuerst das Fleisch waschen und abtrocknen. Danach mit dem Salz einreiben. Den Knoblauch schälen und hacken. Die Chilischote ebenfalls hacken und mit dem Knoblauch mischen. Die Knoblauch-Chilischote-Mischung über dem Fleisch verteilen und andrücken. Das Fleisch in einen luftdichten Behälter geben und im Kühlschrank für 30 Tage lagern. Danach für 2 Stunden bei 85°C in einem Wasserbad garen. Anschließend das Räuchergut an einem kühlen und luftigen Ort für 2 Tage trocknen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und diesen erhitzen. Danach die Temperatur auf 50°C reduzieren und das Fleisch darin für 8 Stunden hängend räuchern.


Geräucherte Spareribs mit BBQ Sauce

Nährwerte pro Portion: 581,3 kcal / 66,0 g Kohlenhydrate / 36,1 g Eiweiß / 17,5 g Fett

Zutaten für 3 Personen:


	500 g Spareribs / 100 ml Apfelessig / 3 Knoblauchzehen / Chilipulver / 1 Dose geschälte Tomaten

	Pfeffer / 2 EL Tomatenmark / 2 TL gemahlener Kreuzkümmel / 6 EL heller Zuckersirup / 1 Lorbeerblatt

	6 EL Honig / 750 ml Wasser / Salz / 100 ml Worcestershiresauce / Räuchermehl



Zubereitung:


Zuerst für die Marinade den Knoblauch schälen und hacken. Die Tomaten mit dem Kreuzkümmel, Lorbeerblatt, Tomatenmark sowie dem Honig und Sirup verrühren. Danach mit dem Chilipulver sowie dem Pfeffer abschmecken. Die Masse aufkochen und für 30 Minuten unter Rühren köcheln lassen. Die Mischung mit Wasser, Essig sowie der Worcestershiresauce auffüllen. Die Sauce für 45 Minuten köcheln lassen und mit Salz würzen. Das Lorbeerblatt entfernen und die Sauce für 8 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Danach die Spareribs in die Sauce legen und für 24 Stunden darin marinieren. Anschließend das Fleisch etwas abtupfen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 110°C erhitzen und die Spareribs für 2-3 Stunden hängend räuchern lassen
.



Nussig-würziges geräuchertes Schweinesteak

Nährwerte pro Portion: 655,2 kcal / 42,4 g Kohlenhydrate / 48,0 g Eiweiß / 30,6 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	2 Schweinsteaks / 3 EL Nussschalen / 15 Wacholderbeeren / 3 EL Pfefferkörner / 3 EL gelbe Senfkörner

	6 EL getrockneter Rosmarin / 6 EL getrockneter Thymian / 2 l Wasser / 200 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Senfkörner und Pfefferkörner mörsern. Das Wasser mit dem Salz und den Senfkörnern sowie Pfefferkörnern verrühren. Danach die getrockneten Kräuter hinzugeben und die Steaks für 2 Stunden in der Mischung ziehen lassen. Anschließend die Steaks waschen und abtrocknen. Diese an einem luftigen sowie kühlen Ort für 2-4 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen, die Nussschalen sowie die Wacholderbeeren auf dem Mehl verteilen und das Rost einölen. Das Fleisch auf dem Rost verteilen und dieses für 30 Minuten bei 140-160°C räuchern.


Geräuchertes Schweinekotelett

Nährwerte pro Portion: 286,9 kcal / 15,0 g Kohlenhydrate / 26,9 g Eiweiß / 12,4 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	3 Schweinekoteletts / Räuchermehl / 15 Wacholderbeeren / 3 Lorbeerblätter / 3 EL Pfefferkörner

	3 EL gelbe Senfkörner / 10 g getrockneter Rosmarin / 2 l Wasser / 200 g Salz



Zubereitung:

Die Pfefferkörner sowie die Senfkörner zerdrücken. Das Wasser mit dem Salz, den Pfeffer- sowie Senfkörnern mischen. Danach das Lorbeerblatt hinzugeben. Das Fleisch darin für 2 Stunden ziehen lassen. Anschließend die Koteletts waschen und abtrocknen. Danach an einem kühlen sowie luftigen Ort für 2-4 Stunden trocknen lassen. Das getrocknete Fleisch mit dem Rosmarin einreiben und auf ein geöltes Rost legen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Wacholderbeeren darauf verteilen. Die Schweinekoteletts für 30 Minuten bei     140-160°C räuchern.


Geräucherte Schweineschnitzel, ital. Art

Nährwerte pro Portion: 236,8 kcal / 2,3 g Kohlenhydrate / 27,4 g Eiweiß / 12,3 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	3 Schweineschnitzel / 30 g Oregano / 3 Lorbeerblätter / 15 Wacholderbeeren / 3 EL Rosmarin

	15 g Kräuter der Provence / 2 l Wasser / 200 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Wasser mit dem Salz, den Lorbeerblättern sowie 15 g Oregano mischen. Das Fleisch darin für 2 Stunden ziehen lassen. Danach die Schnitzel waschen und abtrocknen. Diese für 2-4 Stunden an einem luftigen sowie kühlen Ort trocknen lassen.Das Räuchergut mit den restlichen Kräutern der Provence sowie dem Rosmarin und dem restlichen Oregano einreiben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Wacholderbeeren auf dem Mehl verteilen. Das Rost einölen und die Schnitzel bei 130-160°C für 30 Minuten räuchern.


Kaltgeräucherte Schweinelende auf Salat

Nährwerte pro Portion: 296,9 kcal / 23,0 g Kohlenhydrate / 39,4 g Eiweiß / 4,4 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	500 g Schweinelende / 80 g Salz / 2 EL Zucker / 3 Lorbeerblätter / 3 EL Pfefferkörner

	5 g getrockneter Rosmarin / 15 Wacholderbeeren / Räuchermehl / 6 Blätter Eisbergsalat



Zubereitung:

Das Salz mit dem Zucker mischen. Die Pfefferkörner sowie die Wacholderbeeren mörsern, anschließend mit der Zucker-Salz-Mischung und dem Rosmarin verrühren. Das Fleisch mit der Gewürzmischung einreiben und verschlossen, für 4-7 Tage, im Kühlschrank ziehen lassen. Dabei das Fleisch gelegentlich wenden. Danach die Lenden waschen und abtrocknen. Diese an einem luftigen sowie kühlen Ort für 12 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Lenden für 10-12 Stunden bei 15-20°C räuchern. Danach das Räuchergut für 10 Stunden ruhen lassen. Anschließend das Fleisch nochmals für 10-12 Stunden räuchern. Den Räucher- sowie Ruhvorgang 2-3 Mal wiederholen. Zum Servieren, die geräucherten Schweinelenden, auf jeweils 2 Blättern Eisbergsalat servieren.


Pikantes Schweinefilet, geräuchert

Nährwerte pro Portion: 328,0 kcal / 8,1 g Kohlenhydrate / 56,5 g Eiweiß / 6,8 g Fett

[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, Obst, sitzend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Zutaten für 4 Portionen:



	4 Schweinefilets / Räuchermehl / 100 g Meersalz

	2 TL Zucker / 2 TL Pfeffer / 2 TL Paprikapulver edelsüß

	10 g getrockneter Rosmarin / 2 EL Cayennepfeffer

	2 EL Chilipulver



Zubereitung:

Die Schweinefilets mit dem Salz, Zucker, Pfeffer sowie dem Paprikapulver und der Hälfte des Rosmarins einreiben. Alles im Kühlschrank für 2-3 Tage ziehen lassen. Danach waschen und in kaltem Wasser für 1-2 Stunden ruhen lassen. Das Fleisch abtrocknen und an einem luftigen Ort für 2-6 Stunden trocknen lassen. Das getrocknete Fleisch mit dem restlichen Rosmarin sowie dem Cayennepfeffer und dem Chilipulver würzen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und das Rost einölen. Die Schweinefilets bei 20°C für 8 Stunden räuchern. Danach für 12-14 Stunden ruhen lassen. Anschließend die Filets bei 20°C für weitere 8 Stunden räuchern.


Gepökelter und geräucherter Schinken

Nährwerte pro Portion: 153,4 kcal / 2,7 g Kohlenhydrate / 21,0 g Eiweiß / 6,0 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	Räuchermehl / 1 kg Schinken / 3 EL getrocknete Kräuter nach Wahl

	15 Wacholderbeeren / 100 g Pökelsalz / 2 TL Zucker



Zubereitung:

Das Salz mit dem Zucker und den getrockneten Kräutern mischen. Den Schinken mit der Kräutermischung einreiben und in einem luftdichten Behälter für 1 Woche im Kühlschrank ruhen lassen. Anschließend das Fleisch waschen und in kaltem Wasser für 10 Stunden ruhen lassen. Den Schinken nochmals mit lauwarmem Wasser waschen und für 1-2 Tage an einem luftigen sowie kühlen Ort hängend trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Wacholderbeeren auf dem Räuchermehl verteilen. Den Schinken für 20 Stunden bei 20-25 °C räuchern. Danach für 1-2 Tage lüften lassen. Den Lüftungs- und Räuchervorgang 3-4 Mal wiederholen.


Geräuchertes Roastbeef

Nährwerte pro Portion: 333,7 kcal / 19,4 g Kohlenhydrate / 41,0 g Eiweiß / 9,2 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	500 g Roastbeef / 80 g Salz / 10 g Zucker / 5 g getrockneter Rosmarin / 5 g getrockneter Thymian

	2 EL getrockneter Oregano / 3 EL Pfefferkörner / 2 EL Paprikapulver / 1 Knoblauchzehe / Räuchermehl



Zubereitung:

Den Knoblauch schälen und hacken. Die Pfefferkörner zerdrücken. Das Salz mit dem Zucker, den Kräutern sowie dem Paprikapulver, den Pfefferkörnern und dem Knoblauch mischen. Das Fleisch mit der Gewürzmischung einreiben und in Frischhaltefolie wickeln. Das Roastbeef über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Danach das Fleisch waschen und abtrocknen. Dieses an einem luftigen sowie kühlen Ort für 2 Stunden trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und das Rost einölen. Das Roastbeef auf dem Rost verteilen und für 2-3 Stunden bei 80-90°C räuchern.


Geräucherte Bratwurst

Nährwerte pro Portion: 295,1 kcal / 1,0 g Kohlenhydrate / 12,0 g Eiweiß / 26,0 g Fett

Zutaten für 5 Portionen:


	Räuchermehl / 500 g Bratwürste / 100 g Meersalz



Zubereitung:

Die Bratwürste mit dem Salz einreiben und für 2 Stunden ruhen lassen. Danach waschen und abtrocknen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 100°C erhitzen und die Würste auf ein geöltes Rost legen. Die Bratwürste für 1-2 Stunden räuchern.


Gepökeltes und geräuchertes Rinderfilet

Nährwerte pro Portion: 609,6 kcal / 60,5 g Kohlenhydrate / 57,7 g Eiweiß / 13,5 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	750 g Rinderfilet / Räuchermehl / 100 g Salz / 100 g Zucker / 100 g Pfeffer / 3 EL getrockneter Thymian

	3 EL getrockneter Rosmarin / 3 EL getrockneter Oregano / 1 Knoblauchzehe



Zubereitung:

Das Salz mit dem Zucker sowie den Kräutern mischen. Den Knoblauch schälen, hacken und unter die Gewürzmischung rühren. Die Rinderfilets mit der Gewürzmischung einreiben und über Nacht, in Folie gewickelt, im Kühlschrank ziehen lassen. Danach an einem luftigen Ort hängend für 1-2 Stunden trocknen lassen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und erhitzen. Danach die Temperatur auf 20°C reduzieren und die Rinderfilets für 8-10 Stunden räuchern. Die Filets aus dem Ofen nehmen und für 8 Stunden ruhen lassen. Danach nochmals in den Räucherofen geben und für 8-10 Stunden räuchern. Den Vorgang des Räucherns sowie des Ruhens 2 Mal wiederholen. Alternativ den Räucherofen auf 100-115°C erhitzen und die Filets auf dem Rost für 2-3 Stunden räuchern.


Geräucherte Rinderbrust, würzig

Nährwerte pro Portion: 371,3 kcal / 2,9 g Kohlenhydrate / 28,9 g Eiweiß / 25,9 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	3 Rinderbrüste / 6 EL Öl / 6 EL Essig / 1 EL Salz / 1 TL Paprikapulver

	1 Knoblauchzehe / 1 EL Chilipulver / 1 TL Cayennepfeffer / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst das Fleisch über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen. Danach die Fettschicht rautenförmig einschneiden. Das Öl mit dem Essig sowie den Gewürzen verrühren. Das Räuchergut in die Marinade geben und für 10-12 Stunden ruhen lassen. Dabei gelegentlich wenden. Das Fleisch 2 Stunden vor dem Räuchervorgang aus dem Kühlschrank nehmen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 175°C erhitzen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit der Fettschicht nach oben auf das Rost legen. Das Fleisch für 60 Minuten räuchern. Danach die Temperatur auf 200-220°C erhöhen und das Fleisch wenden. Danach für weitere 60-90 Minuten räuchern.


Geräucherte Rindfleischsnacks

Nährwerte pro Portion: 224,3 kcal / 21,3 g Kohlenhydrate / 24,6 g Eiweiß / 3,9 g Fett

Zutaten für 5 Personen:


	500 g Rumpsteak / 100 ml Sojasauce / 100 ml Worcestershiresauce / 2 EL Pfeffer / 2 EL Zucker

	1 Knoblauchzehe / ½ Zwiebel / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Fleisch in Streifen schneiden. Die Sojasauce mit der Worcestershiresauce, dem Pfeffer und dem Zucker verrühren. Den Knoblauch sowie die Zwiebel schälen und hacken. Beides unter die Sauce mischen. Die Rindfleischstreifen in die Mischung geben und für 24 Stunden im Kühlschrank marinieren. Danach das Räuchergut aus der Marinade nehmen und trocknen lassen. Anschließend das Fleisch auf dem Rost verteilen und für 24 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Temperatur auf 20- 25°C reduzieren. Das Fleisch auf dem Rost für 8 Stunden in dem Räucherofen räuchern.


Geräuchertes Pfefferfilet

Nährwerte pro Portion: 161,2 kcal / 2,8 g Kohlenhydrate / 29,9 g Eiweiß / 2,9 g Fett p

Zutaten für 4 Portionen:


	1 Lorbeerblatt / 400 g Schweinefilet / 1 Knoblauchzehe / 16 g Meersalz / 1 g brauner Zucker

	1 TL Pfefferkörner / 15 Wacholderbeeren / Räuchermehl / 1 TL Paprikapulver edelsüß



Zubereitung:

Zuerst das Fleisch waschen und von Fett befreien. Danach abtrocknen. Die Pfefferkörner mit dem Lorbeerblatt mörsern und das Salz, den Zucker sowie das Paprikapulver untermischen. Die Knoblauchzehe schälen und hacken. Diese ebenfalls unter die Gewürzmischung rühren. Das Filet mit der Mischung einreiben und in einen luftdichten Behälter geben. Die restliche Gewürzmischung hinzufügen und das Fleisch für 7 Tage im Kühlschrank ziehen lassen. Dabei gelegentlich wenden. Anschließend das Schweinefilet nochmals waschen und abtrocknen. Danach auf ein Rost geben und für weitere 3 Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren in den Räucherofen geben und diesen auf 10-25°C erhitzen. Das Fleisch abtrocknen und für 8 Stunden hängend räuchern.

[image: Ein Bild, das Essen, sitzend, Draht, gefüllt enthält. Automatisch generierte Beschreibung]



Einfach geräucherte Putenschenkel

Nährwerte pro Portion: 926,7 kcal / 46,3 g Kohlenhydrate / 144,1 g Eiweiß / 15,7 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	1 TL Pfefferkörner / 3 Putenschenkel / 125 g Zucker / 2 ½ l Wasser / 150 g Salz

	3 TL Paprikapulver / 3 TL Chilipulver / 50 ml Sojasauce / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst das Wasser aufkochen und das Salz mit dem Zucker unter Rühren darin auflösen. Danach die Mischung abkühlen lassen. Das Fleisch waschen und in die Wassermischung geben, für 24 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Danach das Räuchergut abtrocknen. Die Pfefferkörner mörsern und mit der Sojasauce, dem Paprikapulver sowie dem Chilipulver verrühren. Die Putenschenkel mit der Sauce einreiben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 130°C erhitzen. Danach auf 76°C abkühlen lassen. Das Fleisch auf das Rost legen und für 2 Stunden räuchern.


Einfach geräucherter Schweinebraten

Nährwerte pro Portion: 649,5 kcal / 2,4 g Kohlenhydrate / 63,1 g Eiweiß / 40,9 g Fett

Zutaten für 8 Portionen:


	10 ml Sojasauce / 2,5 kg Schweinenacken / 2 TL Paprikapulver / 1 TL Salz / 2 TL Pfeffer

	1 TL Cayennepfeffer / 1 Knoblauchzehe / ½ Zwiebel / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Knoblauchzehe und die Zwiebel schälen. Beides hacken und mit den restlichen Gewürzen sowie der Sojasauce mischen. Das Fleisch waschen und mit der Sauce einreiben. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und auf 130-140°C erhitzen. Den Schweinenacken auf das Rost legen und für 2 ½ Stunden räuchern.    


Heißgeräucherte Entenbrust mit Kräutern

Nährwerte pro Portion: 651,8 kcal / 6,0 g Kohlenhydrate / 36,7 g Eiweiß / 51,3 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	2 TL Pfeffer / 2 Entenbrustfilets / 2 cm Ingwer / 60 g Salz / 2 TL getrockneter Oregano

	15 g Rohrzucker / 2 TL getrockneter Koriander / Räuchermehl



Zubereitung:

Den Ingwer schälen und hacken. Diesen mit dem Pfeffer, dem Oregano sowie dem Koriander mischen. Danach das Salz und den Zucker untermischen. Die Entenbrustfilets säubern und mit der Gewürzmischung einreiben. Anschließend das Fleisch in einen luftdichten Behälter geben und für 6 Tage im Kühlschrank ziehen lassen. Danach die Entenbrustfilets waschen und für 2 Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 100°C erhitzen. Die Entenbrustfilets für 3 ½ Stunden auf dem Rost im Räucherofen räuchern. Danach die Temperatur auf 75°C reduzieren und für weitere 60-90 Minuten räuchern.


Spareribs mit einem Hauch von Bier

Nährwerte pro Portion: 510,7 kcal / 14,1 g Kohlenhydrate / 51,3 g Eiweiß / 24,2 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	
500
 g
 R
ippchen
 / 250 ml Bier
 / 2 EL Sojasauce
 / 2 EL Chilisauce
 / 1 EL Paprikapulver


	1 EL Pfeffer / 1 Chilischote / Räuchermehl



Zubereitung:

[image: Ein Bild, das Tisch, Essen, aus Holz, schneidend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Die Haut der Rippchen entfernen. Die Sojasauce mit der Chilisauce, dem Paprikapulver sowie dem Pfeffer mischen. Die Rippchen mit der Sauce einreiben und ziehen lassen. Die Chilischote entkernen, waschen und hacken. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 120°C erhitzen. Die Rippchen auf das Rost legen und für 3 Stunden räuchern. Danach herausnehmen und auf Alufolie legen. Darüber das Bier gleichmäßig verteilen und die Chilischoten darüber streuen. Die Alufolie verschließen und die Rippchen zurück in den Räucherofen geben. Für weitere 90 Minuten räuchern. Anschließend das Fleisch aus der Alufolie nehmen. Den entstandenen Sud über die Rippchen verteilen und diese für 20 Minuten erneut auf dem Rost räuchern.


Pikanter Lachsschinken aus dem Räucherofen

Nährwerte pro Portion: 118,3 kcal / 1,6 g Kohlenhydrate / 22,3 g Eiweiß / 2,2 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	Garn / 1 kg Schweinelachs / 2 Nelken / 40 g Meersalz / 1 Knoblauchzehe / 3 g Zucker

	2 Lorbeerblätter / 2 EL getrockneter Koriander / 2 EL gelbe Senfkörner / 15 Wacholderbeeren

	2 TL Pfeffer /Räuchermehl



Zubereitung:

Das Fleisch von Sehnen sowie der Haut befreien. Den Knoblauch schälen und hacken. Die Senfkörner und Lorbeerblätter mörsern. Diese mit dem Knoblauch, dem Koriander, den Nelken und dem Pfeffer mischen. Danach das Salz und den Zucker hinzufügen. Das Räuchergut mit der Gewürzmischung einreiben und in einen luftdichten Behälter geben, für 2 Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Dabei einmal wenden. Danach das Fleisch abtrocknen und an einem kühlen Ort für 3-4 Tage trocknen lassen. Anschließend waschen und in kaltem Wasser für 12 Stunden ruhen lassen. Das Fleisch wieder abtrocknen und mit dem Garn umwickeln. Für weitere 2 Tage hängend trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Wacholderbeeren auf dem Räuchermehl verteilen. Das Fleisch bei 150°C für 3-4 Stunden räuchern. Danach für 24 Stunden ruhen lassen. Den Räucher- sowie Ruhvorgang 7-9 Tage wiederholen.


Pulled Pork aus dem Räucherofen

Nährwerte pro Portion: 545,8 kcal / 6,2 g Kohlenhydrate / 51,2 g Eiweiß / 33,4 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	Räuchermehl / 2 ½ kg Schweinenacken / 10 ml Worcestershiresauce / 5 ml Sojasauce / 15 Wacholderbeeren

	3 EL Pfeffer / 3 EL Chilipulver / 2 EL Cayennepfeffer / 1 EL Honig



Zubereitung:

Die beiden Saucen mischen und den Pfeffer, den Honig, das Chilipulver sowie den Cayennepfeffer einrühren. Das Fleisch mit der Marinade einreiben und in einen luftdichten Behälter geben. Die restliche Marinade darauf verteilen. Das Fleisch über Nacht im Kühlschrank marinieren lassen. Den Räucherofen auf 120°C erhitzen. Das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren mischen und in den Ofen geben. Das Fleisch auf ein Rost legen und im Räucherofen für 10-15 Stunden räuchern.


Selbstgemachte Pastrami

Nährwerte pro Portion: 202,8 kcal / 1,3 g Kohlenhydrate / 34,1 g Eiweiß / 6,2 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	1,8 kg Rinderbrust / 10 g Paprikapulver / 100 g Salz / 5 g Pfeffer / 3 g gelbe Senfkörner

	10 g getrocknete Petersilie / 10 g getrockneter Koriander / 15 Wacholderbeeren



Zubereitung:

Die Senfkörner mörsern und mit den restlichen Kräutern sowie Gewürzen, außer den Wacholderbeeren, mischen. Das Fleisch mit der Gewürzmischung einreiben und in einem luftdichten Behälter, 5 Tage im Kühlschrank, ruhen lassen. Danach das Fleisch waschen und in kaltem Wasser für 60 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch abtrocknen. Das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren mischen und in den Räucherofen geben. Diesen auf 120°C erhitzen. Das Fleisch auf das Rost legen und für 1 Stunde räuchern.


Geräucherter Kräuter-Kasseler

Nährwerte pro Portion: 470,7 kcal / 6,0 g Kohlenhydrate / 42,4 g Eiweiß / 29,2 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	500 g Kasseler / 6 l Wasser / 250 g Salz / 15 Wacholderbeeren /1 EL Paprikapulver edelsüß

	2 EL getrockneter Thymian / 2 EL getrockneter Koriander / 2 EL getrockneter Dill / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Wasser mit dem Salz sowie dem Paprikapulver mischen und das Fleisch darin für 12 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Danach waschen. Die Kräuter mischen und das Räuchergut damit einreiben. Dieses auf das Rost legen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl sowie den Wacholderbeeren auf 200°C erhitzen. Das Fleisch für 40-60 Minuten räuchern.



[image: Ein Bild, das Pizza, Stück, Scheibe, Essen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Selbstgeräucherter Frühstücksspeck




Nährwerte pro Portion: 337,5 kcal / 1,7 g Kohlenhydrate / 14,3 g Eiweiß / 29,2 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	1 getrocknete Nelke / 1 kg Schweinebauch mit Schwarte / 1 Knoblauchzehe / 40 g Salz / 15 Wacholderbeeren

	2 getrocknete Lorbeerblätter / 5 g brauner Zucker / 3 g gelbe Senfkörner / 2 g getrockneter Koriander / 2 TL Pfeffer



Zubereitung:

Den Knoblauch schälen und hacken. Die Senfkörner mörsern. Den Knoblauch mit den Lorbeerblättern, dem Zucker, den Senfkörnern, der Nelke, dem Koriander sowie dem Pfeffer mischen. Danach das Salz untermischen. Knorpel sowie Knochen aus dem Fleisch entfernen und das Fleisch mit der Gewürzmischung einreiben. Anschließend in einen luftdichten Behälter geben und für 7 Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Dabei das Fleisch alle 2 Tage wenden. Danach das Fleisch aus dem Behälter entfernen und für weitere 3 Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Anschließend wieder waschen und in kaltem Wasser für 30-45 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch hängend für 2 Tage an einem luftigen, kühlen Ort trocknen lassen. Das Räuchermehl im Räucherofen verteilen und die Wacholderbeeren darüber geben. Das Fleisch bei 5-15°C für 5 Stunden räuchern. Danach das Fleisch für einen Tag ruhen lassen. Den Räucher- sowie Ruhvorgang 5 Mal wiederholen.


Süß-gewürzter geräucherter Schweinenacken

Nährwerte pro Portion: 401,7 kcal / 0,2 g Kohlenhydrate / 30,0 g Eiweiß / 29,9 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	600 g Schweinenacken / 15 Wacholderbeeren / 1 Zimtstange / 2 EL Sherryessig / Salz und Pfeffer

	3 EL Olivenöl / Räuchermehl / 2 cm Ingwer / 2 Knoblauchzehen / ½ Zwiebel



Zubereitung:

Zuerst das Fleisch waschen und abtrocknen. Danach den Honig mit dem Essig und Öl mischen. Den Ingwer, Knoblauch sowie die Zwiebel schälen und hacken. Den Ingwer unter die Honig-Mischung rühren. Das Fleisch mit dem Knoblauch sowie der Zwiebel einreiben. Danach mit der Honig-Öl-Mischung einpinseln und in Folie einwickeln. Das Fleisch im Kühlschrank für 2-3 Stunden ziehen lassen. Danach nochmals abtrocknen und auf das Rost legen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl, dem Zimt sowie den Wacholderbeeren füllen. Den Ofen auf 200°C erhitzen und das Fleisch für 20 Minuten räuchern. Danach mit Salz und Pfeffer würzen.


Geräucherter Kasseler

Nährwerte pro Portion: 535,5 kcal / 4,3 g Kohlenhydrate / 51,1 g Eiweiß / 33,2 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	500 g Schweinekamm ohne Knochen / 2 TL Pfeffer / 110 g Salz / 20 g Wacholderbeeren

	5 g getrockneter Koriander / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Salz mit dem Pfeffer sowie dem getrockneten Koriander mischen. Das Fleisch mit der Gewürzmischung einreiben und für 5-6 Tage ziehen lassen. Anschließend das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren in den Räucherofen geben. Das Fleisch auf das Rost legen und in dem Räucherofen bei 70-80°C für 5 Stunden räuchern.


Einfach geräucherte Rinderbrust

Nährwerte pro Portion: 265,8 kcal / 0,1 g Kohlenhydrate / 46,5 g Eiweiß / 8,0 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	1 kg Rinderbrust / Salz und Pfeffer / Räuchermehl / 1 EL getrockneter Thymian

	1 EL getrockneter Rosmarin / 1 Handvoll Wacholderbeeren



Zubereitung:

Das Fleisch waschen. Den Rosmarin mit dem Thymian sowie dem Räuchermehl mischen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. Danach auf das Rost legen. Die Räuchermehlmischung in den Räucherofen geben und das Fleisch für 45 Minuten bei 200°C räuchern.


Geräucherte Rinderbrust mit würziger Kruste

Nährwerte pro Portion: 361,7 kcal / 13,9 g Kohlenhydrate / 49,8 g Eiweiß / 10,8 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	500 g Rinderbrust / 2 TL getrockneter Thymian / 2 TL getrockneter Rosmarin / 2 TL getrockneter Dill

	
1 EL Salz / 1 EL Pfeffer / 2 EL Paprikapulver edelsüß / 3-6 EL Räuchermehl




Zubereitung:

Zuerst das Fleisch waschen. Die Gewürze mischen und das Fleisch damit einreiben. Danach für 24 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Den Räucherofen auf 100°C erhitzen. Danach das Räuchermehl hineingeben und das Fleisch auf dem Rost für 10-15 Stunden räuchern.


Einfach geräuchertes Schweineschnitzel

Nährwerte pro Portion: 222,6 kcal / 0,3 g Kohlenhydrate / 27,1 g Eiweiß / 11,9 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	2 Schweineschnitzel / Salz und Pfeffer /Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Schnitzel waschen und abtrocknen. Danach an einem luftigen Ort hängend für 60 Minuten trocknen lassen. Anschließend die Schnitzel mit Salz und Pfeffer würzen. Danach das Fleisch auf dem Rost verteilen und das Räuchermehl in den Räucherofen geben. Diesen auf 200°C erhitzen. Die Schnitzel für 15-20 Minuten räuchern.


Einfach geräucherter Schweinebauch

[image: Ein Bild, das Pizza, drinnen, Essen, sitzend enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Nährwerte pro Portion: 422,0 kcal / 1,3 g Kohlenhydrate / 49,5 g Eiweiß / 23,0 g Fett


Zutaten für 2 Portionen:


	500 g Schweinebauch / 6 l Wasser / 15 Wacholderbeeren

	1 EL Paprikapulver rosenscharf / 250 g Meersalz



Zubereitung:

Das Fleisch waschen. Die Wacholderbeeren zerdrücken und mit dem Wasser, Salz und Paprikapulver mischen. Das Räuchergut hineingeben und für 12 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Das Fleisch abtrocknen und für 1-2 Stunden an einem luftigen Ort trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 200°C erhitzen. Den Schweinebauch für 25-30 Minuten räuchern.


Geräucherte Schweinehaxe mit Pfeffer

Nährwerte pro Portion: 486,2 kcal / 17,2 g Kohlenhydrate / 53,6 g Eiweiß / 21,1 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	1 Schweinehaxe / 250 g Pökelsalz / 6 l Wasser / 2 Handvoll Wacholderbeeren

	10 g Pfefferkörner / 3 EL Pfeffer / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Pfefferkörner zerdrücken und mit dem Wasser sowie dem Salz mischen. Danach die Schweinehaxe hineingeben und für 12 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Danach abtrocknen und an einem luftigen Ort für 60 Minuten trocknen lassen. Die Haxe anschließend mit Pfeffer einreiben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl und den Wacholderbeeren füllen. Diesen auf 200°C erhitzen. Das Räuchergut in dem Räucherofen für 60-120 Minuten räuchern.


Amerikanisch geräucherte Spareribs

Nährwerte pro Portion: 458,4 kcal / 18,5 g Kohlenhydrate / 45,0 g Eiweiß / 21,3 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	900 g Spareribs / 2 TL Cayennepfeffer / 1 Prise Salz / ½ Tasse Ketchup / 1 TL getrockneter Oregano

	2 EL Rohrzucker / 2 TL mittelscharfer Senf / Räuchermehl



Zubereitung:

Den Ketchup mit dem Cayennepfeffer, Oregano, Zucker sowie dem Senf verrühren. Die Marinade mit Salz abschmecken. Die Spareribs in die Marinade geben und für 2 Stunden ziehen lassen. Das Rost einölen und die Spareribs darauflegen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 200°C erhitzen. Danach die Temperatur auf 120°C reduzieren und das Fleisch für 2-3 Stunden darin räuchern.


Einfach geräucherter Ochsenschwanz mit Pfeffer

Nährwerte pro Portion: 245,2 kcal / 5,7 g Kohlenhydrate / 25,9 g Eiweiß / 12,4 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	250 g Ochsenschwanz / Räuchermehl / 2 Handvoll Wacholderbeeren / 5 g Pfeffer

	2 EL getrockneter Thymian / 2 EL getrockneter Koriander / 2 EL Cayennepfeffer



Zubereitung:

Zuerst das Fett entfernen und den Ochsenschwanz waschen. Danach abtrocknen und an einem luftigen Ort für 2 Stunden trocknen lassen. Das Rost einölen und den Ochsenschwanz darauflegen. Danach mit Pfeffer, Cayennepfeffer sowie den Kräutern würzen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl und den Wacholderbeeren füllen. Diesen auf 200°C erhitzen. Den Ochsenschwanz für 60 Minuten räuchern.


Geräucherte Frikadellen

Nährwerte pro Portion: 294,2 kcal / 3,9 g Kohlenhydrate / 22,0 g Eiweiß / 20,2 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	500 g gemischtes Hackfleisch / 1 Zwiebel / 1 Knoblauchzehe / 1 Ei

	Salz und Pfeffer / 2 EL getrockneter Schnittlauch / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch schälen. Beides hacken und mit dem Ei sowie dem Hackfleisch verkneten. Die Fleischmasse mit Salz, Pfeffer und Schnittlauch würzen. Danach aus der Masse Frikadellen formen. Eine Alufolie durchlöchern und diese auf das Rost legen. Darauf das Räuchergut verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 200°C erhitzen. Die Frikadellen auf dem Rost für 20 Minuten räuchern.


Geräuchertes Lammfilet

Nährwerte pro Portion: 133,6 kcal / 3,9 g Kohlenhydrate / 20,6 g Eiweiß / 3,6 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	400 g Lammfilet / 15 Wacholderbeeren / 6 l Wasser / 250 g Pökelsalz

	1 EL Paprikapulver / 1 EL Pfeffer / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Wasser mit dem Pökelsalz sowie dem Paprikapulver mischen. Das Lammfilet waschen und in die Wasser-Salz-Mischung geben. Im Kühlschrank für 5 Stunden ruhen lassen. Danach waschen und abtrocknen. Zum Schluss das Lammfilet mit Pfeffer einreiben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl sowie den Wacholderbeeren auf 200°C erhitzen. Das Lammfilet auf das Rost geben und für 60-70 Minuten räuchern.


Spanferkel aus dem Räucherofen

Nährwerte pro Portion: 524,3 kcal / 4,3 g Kohlenhydrate / 60,1 g Eiweiß / 28,0 g Fett

Zutaten für 1 Spanferkel:


	1 Spanferkel / 10 EL Salz / 3 Lorbeerblätter / 140 g Salz / 1 EL brauner Zucker / 1 ½ l Wasser

	3 Zwiebeln / 4 Knoblauchzehen / 1 EL Pfefferkörner / 1 TL Salz / 1 EL Paprikapulver / 1 EL Pfeffer



Zubereitung:

Zuerst die Zwiebel schälen und in Ringe schneiden. Den Knoblauch schälen und hacken. Die Pfefferkörner zerdrücken. Das Wasser mit 140 g Salz, dem Knoblauch, den Pfefferkörnern, den Zwiebeln sowie dem Zucker und den Lorbeerblättern mischen. Die Masse aufkochen, danach absieben und das Wasser abkühlen lassen. Das Spanferkel rautenförmig einschneiden und das Wasser gleichmäßig in das Spanferkel spritzen. Das Paprikapulver mit dem Pfeffer und 1 TL Salz mischen. Das Räuchergut mit den Gewürzen einreiben, danach in Folie wickeln und für 12 Stunden an einem kühlen Ort lagern. Anschließend die 10 EL Salz in die Einschnitte des Ferkels verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 120-140°C erhitzen. Das Spanferkel für 4-5 Stunden darin räuchern.



[image: Ein Bild, das Pizza, Stück, Scheibe, Essen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Geräucherte Hähnchenbrust




Nährwerte pro Portion: 316,1 kcal / 13,4 g Kohlenhydrate / 48,4 g Eiweiß / 6,7 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	400 g Hähnchenbrust / 250 g Pökelsalz / 6 l Wasser / 1 Handvoll Wacholderbeeren

	1 EL Paprikapulver / 2 EL Pfeffer / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Wasser mit dem Pökelsalz sowie dem Paprikapulver mischen. Das Hähnchen waschen und in die Wassermischung geben. Danach für 6 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Anschließend das Räuchergut waschen und mit dem Pfeffer einreiben. Das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren mischen und in den Räucherofen geben. Diesen auf 200°C erhitzen und die Hähnchenbrust auf dem Rost für 30-45 Minuten räuchern.


Einfach geräucherte Gänsebrust

Nährwerte pro Portion: 495,5 kcal / 0,4 g Kohlenhydrate / 68,5 g Eiweiß / 22,9 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	1 Gänsebrust / 1 TL Chilipulver / 1 getrocknete Chilischote / 3 l Wasser

	2 EL Paprikapulver / 240 g Salz / 15 Wacholderbeeren / 4 EL Zucker



Zubereitung:

Das Wasser mit dem Salz sowie dem Zucker mischen und aufkochen lassen. Das Wasser so lange kochen, bis sich der Zucker sowie das Salz aufgelöst haben. Danach das Paprikapulver und das Chilipulver hinzugeben und die Mischung abkühlen lassen. Die Gänsebrust waschen und in das Wasser geben. Diese für 4 Tage in der Wassermischung ruhen lassen. Danach waschen und für 24 Stunden an einem luftigen sowie kühlen Ort trocknen lassen. Anschließend das Räuchermehl mit der Chilischote sowie den Wacholderbeeren mischen und in den Räucherofen geben. Die Gänsebrust auf das Rost legen und in dem Räucherofen bei 200°C für 90 Minuten räuchern.



[image: Ein Bild, das Pizza, Stück, Scheibe, Essen enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Geräuchertes Pfeffer-Rehfilet




Nährwerte pro Portion: 313,3 kcal / 0,0 g Kohlenhydrate / 56,0 g Eiweiß / 9,0 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	500 g Rehfilet / 15 Wacholderbeeren / 50 g Meersalz / 3 Lorbeerblätter

	5 g Zucker / 3 g Pfefferkörner / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst das Fleisch waschen. Die Pfefferkörner mörsern und mit dem Salz, den Lorbeerblättern und dem Zucker mischen. Das Fleisch mit der Gewürzmischung einreiben und in einen luftdichten Behälter geben. Anschließend für 8 Tage im Kühlschrank ziehen lassen. Dabei das Räuchergut gelegentlich wenden. Das Rehfilet nochmals waschen und abtrocknen. Dieses hängend, an einem luftigen sowie kühlen Ort, für 3 Stunden trocknen lassen. Die Wacholderbeeren mit dem Räuchermehl mischen und in den Räucherofen geben. Das Rehfilet bei 90°C für 30 Minuten räuchern. Danach die Temperatur auf 20°C reduzieren und für weitere 3-4 Stunden räuchern.


Vegetarisches und Veganes

Geräucherte Eiswürfel

Nährwerte pro Portion: 0,0 kcal / 0,0 g Kohlenhydrate / 0,0 g Eiweiß / 0,0 g Fett

Zutaten für 20 Stück:


	200 ml Wasser / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst das Wasser einfrieren. Den Räucherofen vollständig säubern und eine Auffangschale hineingeben. Darüber das Eis geben und den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Das Wasser in der Auffangschale in Eiswürfelbehälter geben und erneut einfrieren.


Kaltgeräucherte Zwiebel

Nährwerte pro Portion: 32,4 kcal / 5,6 g Kohlenhydrate / 1,5 g Eiweiß / 0,3 g Fett

Zutaten für 2 Stück:


	2 Zwiebeln / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Zwiebeln schälen und halbieren. Das Rost mit Alufolie bedecken und die Zwiebelhälften darauf verteilen. Den Räucherofen erhitzen und die Zwiebeln bei 25°C für 10-15 Stunden räuchern.


Warmgeräucherte Zwetschgen mit Rosmarin

Nährwerte pro Portion: 25,3 kcal / 5,5 g Kohlenhydrate / 0,4 g Eiweiß / 0,1 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	250 g Zwetschgen / 3 EL getrockneter Rosmarin / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Zwetschgen waschen und abtrocknen. Danach die Zwetschgen halbieren. Das Rost mit Alufolie bedecken und das Räuchergut darauf verteilen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und den Rosmarin darüber verteilen. Die Zwetschgen für 10 Minuten bei 70°C räuchern.


Kaltgeräucherter Tofu mit Basilikum

Nährwerte pro Portion: 111,0 kcal / 0,6 g Kohlenhydrate / 10,8 g Eiweiß / 6,9 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	1 Naturtofu / 2 EL getrocknetes Basilikum / 50 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Den Tofu abtrocknen und in Scheiben schneiden. Danach mit Salz einreiben und für 4 Stunden ziehen lassen. Den Tofu an einem luftigen und kühlen Ort für 2 Stunden trocknen lassen. Danach mit dem Basilikum bestreuen. Alufolie durchlöchern und auf ein Rost legen. Das Räuchergut darauf verteilen und den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Den Tofu für 8-10 Stunden bei 10-25°C räuchern.


Räuchersalz

Nährwerte pro Portion: 0,0 kcal / 0,0 g Kohlenhydrate / 0,0 g Eiweiß / 0,0 g Fett

Zutaten für 100 g Salz:


	100 g Meersalz / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Salz in eine Aluschale geben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und das Salz für 10 Stunden bei 10-25°C räuchern. Dabei das Salz gelegentlich umrühren.


Kaltgeräucherte Peperoni

Nährwerte pro Portion: 5,4 kcal / 0,7 g Kohlenhydrate / 0,3 g Eiweiß / 0,1 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	100 g rote Peperoni / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Peperoni entkernen und waschen. Danach abtrocknen und das Rost einölen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Peperoni für 6 Stunden bei 20-25°C räuchern. Danach für 3 Stunden außerhalb des Räucherofens ruhen lassen. Anschließend die Peperoni für weitere 6 Stunden räuchern.


Geräucherter Nusssnack

Nährwerte pro Portion: 317,8 kcal / 3,5 g Kohlenhydrate / 10,5 g Eiweiß / 28,0 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	200 g ungeschälte Mandeln / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Mandeln in eine Aluminiumschale geben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 60-75°C erhitzen. Die Mandeln für 3-4 Stunden räuchern.



[image: Ein Bild, das Essen, sitzend, Draht, gefüllt enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Heißgeräucherter Knoblauch




Nährwerte pro Portion: 35,6 kcal / 7,1 g Kohlenhydrate / 1,5 g Eiweiß / 0,0 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	1 Knoblauchknolle / Räuchermehl / 3 EL Olivenöl



Zubereitung:

Die ungeschälte Knoblauchknolle mit dem Olivenöl einreiben. Danach den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 150°C erhitzen. Die Knoblauchknolle auf das Rost legen und für 30-60 Minuten räuchern.


Einfach geräucherte Rosmarin-Kartoffeln

Nährwerte pro Portion: 211,1 kcal / 27,6 g Kohlenhydrate / 3,2 g Eiweiß / 9,1 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	500 g festkochende Kartoffeln / 2 EL Olivenöl / 5 EL getrockneter Rosmarin / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Kartoffeln kochen. Danach pellen und in Viertel schneiden. Anschließend die Kartoffeln mit dem Rosmarin sowie dem Olivenöl mischen und auf dem Rost verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 100°C erhitzen. Die Kartoffeln für 15-25 Minuten räuchern.


Geräucherte Jalapeños

Nährwerte pro Portion: 2,9 kcal / 0,4 g Kohlenhydrate / 0,2 g Eiweiß / 0,0 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	4 frische Jalapeños/ Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Jalapeños waschen und entkernen. Danach den Strunk entfernen und das Räuchergut auf dem Rost verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Danach die Temperatur auf 20-25°C reduzieren. Die Jalapeños für 7 Stunden räuchern.


Selbstgeräucherte Gewürze

Nährwerte pro Portion: 9,3 kcal / 1,2 g Kohlenhydrate / 0,5 g Eiweiß / 0,3 g Fett

Zutaten für 10 Portionen:


	1 Bund Rosmarin / 1 Bund Dill / 1 Bund Schnittlauch / 1 Bund Thymian / 1 Bund Basilikum / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Gewürze in eine Aluminiumschale geben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Kräuter bei 20°C für 60 Minuten räuchern.


Geräucherte Kräuter-Eier

Nährwerte pro Portion: 136,9 kcal / 1,0 g Kohlenhydrate / 9,1 g Eiweiß / 10,3 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	4 Eier / Räuchermehl / 4 TL Schnittlauch



Zubereitung:

Zuerst die Eier hart kochen. Danach pellen und auf das Rost legen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Temperatur auf 20°C reduzieren. Die Eier für 10-12 Stunden räuchern. Danach in Scheiben schneiden und mit dem Schnittlauch garnieren.


Einfach geräucherte Aubergine mit Thymian

Nährwerte pro Portion: 75,5 kcal / 11,6 g Kohlenhydrate / 4,0 g Eiweiß / 1,2 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	3 Auberginen / Räuchermehl / 6 EL getrockneter Thymian



Zubereitung:


D
ie Auberginen waschen und auf das Rost legen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 60°C erhitzen und die Auberginen für 30 Minuten räuchern. Danach halbieren und mit jeweils 1 EL getrocknetem Thymian bestreuen.


Kaltgeräucherter Kräuter-Mozzarella

Nährwerte pro Portion: 349,6 kcal / 3,3 g Kohlenhydrate / 24,6 g Eiweiß / 25,3 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	3 Mozzarella / 6 TL getrocknetes Basilikum / 3 TL Thymian / 3 Pfefferkörner

	3 g getrockneter Rosmarin / 1 l Wasser / 50 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst den Mozzarella abschütten. Die Pfefferkörner mörsern und mit den restlichen Gewürzen mischen. Den Mozzarella mit der Gewürzmischung einreiben. Das Wasser mit dem Salz verrühren und den Mozzarella mit der Mischung übergießen. Danach für 8-12 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Den Mozzarella waschen und abtrocknen. Danach für 3-4 Stunden an einem luftigen sowie kühlen Ort trocknen lassen. Das Rost mit Alufolie bedecken und den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Temperatur bei 10-20°C halten und den Mozzarella für 8-10 Stunden räuchern.


Geräucherter Hartkäse

Nährwerte pro Portion: 387,1 kcal / 8,1 g Kohlenhydrate / 24,0 g Eiweiß / 27,5 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	250 g Hartkäse / 2 EL gemahlener Pfeffer / 1 TL Paprikapulver

	1 TL getrockneter Oregano / Räuchermehl



Zubereitung:

Den Käse klein schneiden. Die Gewürze mischen und den Käse damit einreiben. Das Rost mit Alufolie bedecken und den Käse darauf verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 10-20°C erhitzen. Den Käse für 8-20 Stunden räuchern.


Geräucherter Kräuter-Feta

Nährwerte pro Portion: 398,3 kcal / 5,6 g Kohlenhydrate / 21,8 g Eiweiß / 30,8 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	250 g Fetakäse / 1 TL gemahlener Pfeffer / 1 TL getrockneter Oregano / 1 Knoblauchzehe

	1 TL Paprikapulver / 3 EL Pfefferkörner / 1 EL Olivenöl / Räuchermehl



Zubereitung:

Den Feta klein schneiden und abtrocknen. Danach an einem kühlen sowie luftigen Ort für einige Stunden trocknen lassen. Den Knoblauch schälen und hacken. Diesen mit dem Pfeffer, Oregano sowie dem Paprikapulver mischen. Den Feta mit der Knoblauch-Gewürzmischung einreiben. Alufolie mit dem Olivenöl bestreichen und darauflegen. Die Alufolie verschließen und den Feta für 1 Tag im Kühlschrank ziehen lassen. Das Rost mit Alufolie belegen und den Räucherofen auf 10-20°C erhitzen. Das Räuchermehl hineingeben und die Pfefferkörner darauf verteilen. Den Feta auf dem Rost für 8-20 Stunden räuchern.


Warmgeräucherter Schnittkäse

Nährwerte pro Portion: 349,7 kcal / 9,7 g Kohlenhydrate / 24,5 g Eiweiß / 22,5 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	250 g Gouda / 2 EL Pfeffer / 2 EL getrockneter Thymian / Räuchermehl / 15 Wacholderbeeren



Zubereitung:

Zuerst den Käse in Stücke schneiden. Den Pfeffer mit dem Thymian mischen und den Käse damit einreiben. Eine Alufolie durchlöchern und diese auf das Rost legen. Darauf den Käse verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen. Auf das Räuchermehl die Wacholderbeeren verteilen. Den Käse für 2-3 Minuten bei 60°C räuchern.


Geräucherte Süßkartoffeln

Nährwerte pro Portion: 131,1 kcal / 25,2 g Kohlenhydrate / 1,9 g Eiweiß / 2,2 g Fett

Zutaten für 3 Personen:


	250 g Süßkartoffeln / 3 EL getrockneter Rosmarin / 2 EL Räuchermehl / 15 Wacholderbeeren



Zubereitung:

Zuerst die Süßkartoffeln schälen und in Scheiben schneiden. Eine Alufolie durchlöchern und diese auf das Rost legen. Die Süßkartoffeln mit dem Rosmarin bestreuen und auf der Alufolie verteilen. Den Räucherofen auf 100°C erhitzen und das Räuchermehl sowie die Wacholderbeeren hineingeben. Die Süßkartoffelscheiben für 30 Minuten räuchern.


Geräucherte Rote Beete

Nährwerte pro Portion: 59,7 kcal / 11,8 g Kohlenhydrate / 2,3 g Eiweiß / 0,2 g Fett

Zutaten für 3 Personen:


	400 g Rote Beete / 5 EL getrockneter Dill / 2 EL Buchenspäne



Zubereitung:

Zuerst die Rote Beete vorkochen. Danach in Scheiben schneiden. Alufolie leicht durchlöchern und auf ein Rost legen. Darauf die Rote Beete Scheiben verteilen. In den Räucherofen die Buchenspäne geben. Die Rote Beete bei 100°C für 30 Minuten räuchern. Anschließend mit dem Dill bestreuen.


Einfach geräucherter Mais

Nährwerte pro Portion: 135,9 kcal / 11,1 g Kohlenhydrate / 3,0 g Eiweiß / 8,4 g Fett

[image: Ein Bild, das sitzend, Tisch, Essen, Banane enthält. Automatisch generierte Beschreibung]


Zutaten für 3 Personen:


	3 Maiskolben / 3 EL Butter / 2 EL Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst den Mais vorkochen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben. Alufolie auf ein Rost legen und die Maiskolben darauf verteilen. Für 30 Minuten bei 100°C räuchern. Die Butter schmelzen und zum Servieren über die Maiskolben träufeln.


Geräucherter Apfel

Nährwerte pro Portion: 167,9 kcal / 38,7 g Kohlenhydrate / 1,0 g Eiweiß / 0,6 g Fett

Zutaten für 4 Personen:


	8 Äpfel / Räuchermehl / 1 Handvoll Wacholderbeeren / 4 EL Zimt



Zubereitung:

Die Äpfel waschen und das Kerngehäuse ausstechen. Danach die Äpfel in dicke Ringe schneiden. Diese etwas trocknen lassen und mit Zimt bestreuen. Das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren mischen und in den Räucherofen geben. Alufolie auf das Rost legen und die Äpfel darüber verteilen. Die Äpfel (bei 150-200°C) 10 bis 20 Stunden räuchern.


Geräucherter bunter Paprikasnack

Nährwerte pro Portion: 50,2 kcal / 8,3 g Kohlenhydrate / 2,1 g Eiweiß / 0,8 g Fett

Zutaten für 4 Personen:


	2 rote Paprika / 1 gelbe Paprika / 1 grüne Paprika

	2 EL Räuchermehl / 15 Wacholderbeeren / 3 EL gelbe Senfkörner



Zubereitung:

Die Paprika entkernen und waschen. Danach in Viertel schneiden und vollständig trocknen lassen. Das Räuchermehl mit den Wacholderbeeren mischen und in den Räucherofen geben. Die Senfkörner mörsern und über den Paprikastücken verteilen. Alufolie auf ein Rost legen und die Paprika darauf verteilen. Diese bei 100°C für 30 Minuten räuchern.


Apfelchips aus dem Räucherofen

Nährwerte pro Portion: 104,3 kcal / 24,2 g Kohlenhydrate / 0,5 g Eiweiß / 0,3 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	3 Äpfel / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Äpfel waschen und das Kerngehäuse ausstechen. Danach die Äpfel in dünne Scheiben schneiden. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und diesen auf 225°C erhitzen. Ein Rost mit Alufolie belegen und die Apfelringe darauf verteilen. Diese für 10-20 Stunden im Räucherofen räuchern.


Geräucherter Camembert

Nährwerte pro Portion: 312,3 kcal / 19,1 g Kohlenhydrate / 12,4 g Eiweiß / 19,7 g Fett

Zutaten für 5 Portionen:


	250 g Camembert / 1 Vanilleschote / 20 g gehackte Walnüsse / 1 TL Zimt

	600 ml Orangensaft / 500 g Orangen / Holzstück / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Orangen schälen und filetieren. Das Mark aus der Vanilleschote auskratzen. Den Orangensaft aufkochen und die Orangenfilets, den Zimt sowie das Vanillemark hineinrühren. Die Flüssigkeit einkochen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 200°C erhitzen. Das Holzstück auf das Rost legen und ebenfalls erhitzen. Danach das Holzstück wenden und den Camembert darauf geben. Die Orangensauce vorsichtig darüber geben und den Camembert für 10- 15 Minuten räuchern. Zum Servieren mit den Walnüssen garnieren.


geräucherte Gemüsespieße

Nährwerte pro Portion: 318,9 kcal / 18,9 g Kohlenhydrate / 4,3 g Eiweiß / 24,1 g Fett

Zutaten für 3 Personen:


	Räuchermehl / 1 Zucchini / Garn / 1 rote Paprika / 5 Holzspieße / 2 Zwiebeln / Salz und Pfeffer

	5 EL Olivenöl / 1 EL getrockneter Thymian / 2 EL Teriyaki Sauce / 1 TL Honig / 4 Knoblauchzehen



Zubereitung:

Das Gemüse waschen und gegebenenfalls schälen. Die Zucchini in Scheiben und die Paprika in Stücke schneiden, die Zwiebel in Halbringe. Den Knoblauch schälen und hacken. Das Olivenöl mit dem Knoblauch, Honig sowie der Teriyaki Sauce mischen. Die Marinade mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemüse in die Marinade geben und für 45 Minuten im Kühlschrank ziehen lassen. Danach abschütten und in Wasser einlegen. Das Gemüse abwechselnd mit Abstand auf die Spieße stecken. Die Kordel an den Spießen befestigen und diese an einem kühlen sowie luftigen Ort für 2 Stunden hängend trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 90°C erhitzen. Die Spieße darin hängend für 30 Minuten räuchern lassen. Danach die Temperatur auf 60°C reduzieren und die Gemüsespieße für weitere 30 Minuten räuchern.


Geräucherter Blumenkohl

Nährwerte pro Portion: 54,1 kcal / 5,8 g Kohlenhydrate / 5,8 g Eiweiß / 0,7 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	1 Blumenkohlkopf / Räuchermehl / Salz und Pfeffer



Zubereitung:

Zuerst den Blumenkohl waschen und in kleinere Röschen teilen. Danach mit Salz und Pfeffer würzen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 100-120°C erhitzen. Alufolie durchlöchern und auf das Rost legen. Darauf den Blumenkohl verteilen und diesen für 1 ½ Stunden räuchern.


Geräucherter Kürbis mit Wacholderbeeren

Nährwerte pro Portion: 199,7 kcal / 27,3 g Kohlenhydrate / 3,4 g Eiweiß / 7,9 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	Salz und Pfeffer / Räuchermehl / 2 EL Olivenöl / 800 g Hokkaidokürbis / 15 Wacholderbeeren



Zubereitung:

Den Kürbis schälen, entkernen und würfeln. Danach mit Olivenöl, Salz und Pfeffer mischen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 150°C erhitzen. Über das Mehl die Wacholderbeeren streuen. Alufolie durchlöchern und diese auf das Rost legen. Darauf den Kürbis verteilen. Diesen für 45 Minuten räuchern.


Einfach geräucherte Kartoffeln

Nährwerte pro Portion: 98,5 kcal / 21,3 g Kohlenhydrate / 2,5 g Eiweiß / 0,1 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	250 g Kartoffeln / Räuchermehl



Zubereitung:

Wasser aufkochen und die Kartoffeln für 15 Minuten kochen. Danach auf dem Rost verteilen und den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 150°C erhitzen. Die Kartoffeln in dem Räucherofen für 15 Minuten räuchern.


Geräucherte Salz-Kartoffeln

Nährwerte pro Portion: 118,2 kcal / 25,5 g Kohlenhydrate / 3,0 g Eiweiß / 0,1 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	300 g Kartoffeln / 100 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Kartoffeln waschen. Danach Wasser aufkochen und die Kartoffeln garkochen. Diese mit der Schale in dem Salz wälzen und auf dem Rost verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 60°C erhitzen. Die Kartoffeln auf dem Rost für 10 Minuten räuchern


Geräucherte Kräuter-Kartoffelscheiben

Nährwerte pro Portion: 165,7 kcal / 31,9 g Kohlenhydrate / 4,2 g Eiweiß / 1,9 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	300 g Kartoffeln / Salz und Pfeffer / 2 TL getrockneter Rosmarin

	2 TL getrockneter Thymian / 2 TL Paprikapulver edelsüß / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden. Das Blech für den Räucherofen einölen und die Kartoffelscheiben darauf verteilen. Danach mit Salz, Pfeffer sowie den Kräutern würzen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 200°C erhitzen und die Kartoffelscheiben für 20 Minuten räuchern.


Einfach geräucherte Eier

Nährwerte pro Portion: 136,4 kcal / 1,0 g Kohlenhydrate / 9,0 g Eiweiß / 10,3 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	4 Eier / 1 l Wasser / 110 g Salz / Räuchermehl



Zubereitung:

Das Wasser mit dem Salz mischen und aufkochen lassen. Danach die Eier hinzugeben und hart kochen. Anschließend abschrecken und pellen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und auf 20°C erhitzen. Alufolie durchlöchern und auf das Rost geben. Die Eier darauf verteilen und für 10-12 Stunden räuchern.


Geräucherte Blaubeeren

Nährwerte pro Portion: 53,4 kcal / 11,3 g Kohlenhydrate / 0,6 g Eiweiß / 0,5 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	200 g Blaubeeren / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Blaubeeren waschen und abtrocknen. Eine Alufolie durchlöchern und auf ein Rost legen. Darauf die Blaubeeren verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und das Räuchergut bei 30-40°C für 30 Minuten räuchern.


Einfach geräucherte Tomaten

[image: Ein Bild, das Essen, Tisch, aus Holz, Obst enthält. Automatisch generierte Beschreibung]
Nährwerte pro Portion: 158,0 kcal / 19,1 g Kohlenhydrate / 5,7 g Eiweiß / 6,1 g Fett


Zutaten für 2 Portionen:


	16 Tomaten / 1 Knoblauchzehe / 2 TL getrockneter Thymian

	10 ml Olivenöl / 1 TL Paprikapulver / Salz und Pfeffer / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Tomaten waschen und halbieren. Den Knoblauch schälen und hacken. Das Räuchergut mit dem Knoblauch, Thymian, Paprikapulver sowie dem Olivenöl mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer würzen. Die Tomatenmasse in eine Form geben. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Tomaten für 50 Minuten bei 180°C räuchern.


Geräucherte Folienkartoffeln

Nährwerte pro Portion: 127,6 kcal / 27,5 g Kohlenhydrate / 3,3 g Eiweiß / 0,2 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	4 Kartoffeln / Salz und Pfeffer / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Kartoffeln zuerst waschen und abtrocknen. Anschließend mit Salz sowie Pfeffer würzen. Danach jeweils einzeln mit Schale in Alufolie einwickeln. Den Räucherofen auf 110-120°C mit dem Räuchermehl erhitzen. Die Folienkartoffeln auf das Rost legen und für 60-90 Minuten räuchern.


Geräucherte Champignons

Nährwerte pro Portion: 9,1 kcal / 0,6 g Kohlenhydrate / 1,4 g Eiweiß / 0,1 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	8 ganze Champignons / Salz und Pfeffer / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst die Champignons gründlich waschen. Danach mit Salz sowie Pfeffer würzen. Alufolie durchlöchern und auf ein Rost legen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 120°C erhitzen. Die Champignons für 30 Minuten im Räucherofen räuchern.


Geräucherte süße Bananen

Nährwerte pro Portion: 130,8 kcal / 29,4 g Kohlenhydrate / 1,5 g Eiweiß / 0,4 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	4 Bananen mit Schale / Räuchermehl



Zubereitung:

Zuerst das Räuchermehl in den Räucherofen geben und diesen auf 100°C erhitzen. Die Bananen ungeschält halbieren und auf das Rost des Räucherofens legen. Diese für 30 Minuten im Räucherofen räuchern.


Geräuchertes Apfel Chutney

Nährwerte pro Portion: 417,1 kcal / 98,8 g Kohlenhydrate / 1,5 g Eiweiß / 0,6 g Fett
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Zutaten für 4 Portionen:



	225 ml Apfelessig / 500 g Äpfel / ½ TL Salz / ½ Zwiebel / 1 cm Ingwer

	100 g Rosinen / 1 TL gelbe Senfkörner / 250 g Rohrzucker / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Äpfel schälen, entkernen und würfeln. Die Zwiebel schälen und hacken. Den Ingwer ebenfalls schälen und hacken. Eine Alufolie durchlöchern und auf ein Rost legen. Darauf das Räuchergut verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und die Äpfel darin bei 60-70°C für 30-45 Minuten räuchern. Danach die Äpfel mit den restlichen Zutaten mischen, in einem Topf aufkochen und die Masse für 30-40 Minuten köcheln lassen.


Einfach geräucherte Artischockenherzen

Nährwerte pro Portion: 19,2 kcal / 2,1 g Kohlenhydrate / 0,9 g Eiweiß / 0,7 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	15 Artischockenherzen / 2 EL Paprikapulver edelsüß / Salz und Pfeffer / Räucherofen



Zubereitung:

Die Artischockenherzen waschen und halbieren. Diese mit dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Alufolie durchlöchern und diese auf ein Rost legen. Das Räuchergut darauf verteilen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf          20-30°C erhitzen. Die Artischockenherzen für 2 Stunden darin räuchern.


Wurst

Selbstgeräucherte Mettwurst

Nährwerte pro Portion: 725,7 kcal / 3,2 g Kohlenhydrate / 15,4 g Eiweiß / 42,8 g Fett

Zutaten für 4 Personen:


	1 Knoblauchzehe / 500 g mageres Schweinefleisch / 3 EL gelbe Senfkörner / 500 g Speck ohne Schwarte

	½ TL Kardamom / 500 g mageres Rindfleisch / ½ TL Pfefferkörner / 35 g Salz

	½ TL Zucker / Gereinigte Darmhaut / Wurstkordel



Zubereitung:

Zuerst das gesamte Fleisch waschen und abtrocknen. Danach klein schneiden und durch einen Fleischwolf drehen. Den Speck würfeln und unter die Fleischmasse rühren. Den Knoblauch schälen und hacken. Diesen unter das Fleisch mischen. Danach mit den Gewürzen abschmecken und alles verrühren. Die Fleischmasse für 60 Minuten im Kühlschrank ziehen lassen, anschließend nochmals in den Fleischwolf geben und dann in den vorbereiteten Darm füllen. Würste abbinden und diese an einem luftigen Ort für 4-5 Tage trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl und den Würsten bei 20°C erhitzen. Die Senfkörner auf dem Räuchermehl verteilen und das Räuchergut hängend für 4 Stunden räuchern. Danach die Würste für 60 Minuten ruhen lassen. Den Räucher- und Ruhvorgang 3 Mal wiederholen.


Geräucherte Schweinesalami

Nährwerte pro Portion: 342,5 kcal / 3,0 g Kohlenhydrate / 34,6 g Eiweiß / 20,3 g Fett

Zutaten für 5 Portionen:


	3 g Pfeffer / 1 kg Schweinehackfleisch / 1 TL Muskat / 23 g Salz / 1 Knoblauchzehe

	6 g gelbe Senfkörner / 1 TL Paprikapulver /Rinderdärme



Zubereitung:

Den Knoblauch schälen und hacken. Die Senfkörner zerdrücken. Das Fleisch mit den Gewürzen verrühren und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. Danach die Fleischmasse in die Därme füllen und an einem luftigen sowie trockenen Ort hängend für 7 Tage trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 15-25°C erhitzen. Die Salami hängend für 4 Stunden darin räuchern. Danach die Würste für 2 Stunden ruhen lassen. Den Räucher- und Ruhvorgang 3-Mal wiederholen.


Wildschinken aus dem Räucherofen

Nährwerte pro Portion: 638,6 kcal / 2,4 g Kohlenhydrate / 68,0 g Eiweiß / 37,6 g Fett

Zutaten für 4 Portionen:


	2 TL Pfeffer / 2 TL getrockneter Koriander / 50 g Salz / 1 kg Wildschweinfleisch

	1 Knoblauchzehe / Räuchermehl



Zubereitung:

Den Knoblauch schälen und hacken. Diesen mit dem Salz, Koriander sowie Pfeffer mischen. Das Fleisch waschen und mit der Gewürzmischung einreiben. Danach in einen luftdichten Behälter geben und für 10 Tage im Kühlschrank ruhen lassen. Das Fleisch jeden Tag einmal wenden. Danach das Fleisch waschen und abtrocknen. Dieses hängend an einem kühlen luftigen Ort für 3 Tage trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und das Fleisch für 8 Stunden räuchern. Danach aus dem Ofen nehmen und 12 Stunden ruhen lassen. Den Räucher- sowie Ruhvorgang 5 Mal wiederholen.


Selbstgemachte Räucher-Knackwürstchen

Nährwerte pro Portion: 247,9 kcal / 0,5 g Kohlenhydrate / 18,1 g Eiweiß / 18,5 g Fett

Zutaten für 90 Portionen:
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Buchenspäne / 3 kg Schweinebauch / Schweinedarm


	6 kg Schweinenacken / 9 g getrockneter Majoran

	252 g Salz / 9 g Muskat / 18 g Pfeffer / 9 g Kreuzkümmel

	18 g Zucker / 18 g gelbe Senfkörner



Zubereitung:

Das Fleisch von Knochen und Schwarte entfernen. Das Fleisch würfeln und für 6 Stunden in den Kühlschrank stellen. Dabei alle 45 Minuten umrühren. Die Senfkörner mörsern und mit Muskat, Majoran, Pfeffer sowie dem Kreuzkümmel, Salz und Zucker mischen. Den Schweinedarm waschen. Das Fleisch mit der Gewürzmischung verkneten und durch den Fleischwolf drehen. Das Räuchergut in die Därme füllen und abbinden. Die fertigen Würste hängend an einem kühlen Ort für 1-2 Tage trocknen lassen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl auf 25°C erhitzen. Die Würste für 24 Stunden darin hängend räuchern lassen.


Kaltgeräucherte Teewurst

Nährwerte pro Portion: 161,2 kcal / 3,8 g Kohlenhydrate / 22,2,8 g Eiweiß / 5,9 g Fett

Zutaten für 20 Portionen:


	6 EL Paprikapulver edelsüß / 1 ½ kg magerer Schweinebauch / 2 cm Ingwer / 6 Kunstdärme zum Räuchern

	4 EL Pfeffer / 250 g Schweinefleisch / 2 TL Rohrzucker / 45 g Meersalz / 250 g Rindfleisch



Zubereitung:

Zuerst das Fleisch waschen sowie säubern, dabei Knochen und Sehnen entfernen. Anschließend für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Den Ingwer schälen und hacken. Diesen mit den restlichen Gewürzen mischen. Das Fleisch mit der Gewürzmischung verkneten und die Masse durch einen Fleischwolf drehen. Anschließend die Fleischmasse in die Kunstdärme füllen und für 24 Stunden hängend an einem luftigen Ort trocknen lassen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und auf 20-25°C erhitzen. Danach die Würste für 4 Stunden räuchern. Anschließend das Räuchergut für 5 Stunden ruhen lassen. Den Räucher- sowie Ruhvorgang 3 Mal wiederholen.


Geräucherter Schinken mit Wacholder

Nährwerte pro Portion: 246,8 kcal / 2,5 g Kohlenhydrate / 35,0 g Eiweiß / 10,0 g Fett

Zutaten für 3 Portionen:


	500 g Schinkenstücke mit Speck und Schwarte / 10 l Wasser / 1,2 kg Pökelsalz

	15 g Wacholderbeeren / 5 g Knoblauchpulver / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Wacholderbeeren zerdrücken und mit dem Wasser sowie Salz und Knoblauch mischen. Den Schinken hinzugeben und für 2 Tage darin ziehen lassen. Danach waschen. Den Räucherofen mit dem Räuchermehl erhitzen und den Schinken hängend bei 85°C für 90 Minuten räuchern. Danach an einem luftigen Ort abkühlen lassen.


Geräucherte marinierte Bratwürste

Nährwerte pro Portion: 409,4 kcal / 6,8 g Kohlenhydrate / 15,5 g Eiweiß / 32,7 g Fett

Zutaten für 2 Portionen:


	250 g Rostbratwürste / 100 ml Weizenbier / 1 Knoblauchzehe / Etwas Tabasco

	1 TL Zucker / 1 EL Sojasauce / Räuchermehl



Zubereitung:

Die Knoblauchzehe schälen und hacken. Diese mit dem Bier, Tabascosauce, Zucker sowie der Sojasauce mischen. Die Rostbratwürste waschen und mehrfach mit einer Gabel einstechen. Danach das Räuchergut in die Marinade geben und 4-5 Stunden darin ziehen lassen. Das Räuchermehl in den Räucherofen geben und diesen auf 200°C erhitzen. Danach die Rostbratwürste auf das Rost geben und für 15 Minuten räuchern.
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