Rezepte

Lachsforelle
im Salzmantel

Zutaten flir 4-6 Portionen

1kg  Lachsforelle Krauter:

2-3 kg grobes 1/2 Bund Petersilie
Meersalz 1/2 Bund Dille
3-4  Eiklar 1/2 Bund Estragon
2EL  Butter 1/2 Bund Basilikum
etwas kaltes Wasser  papier fiir das
Backblech

Vorbereitung

Die Lachsforelle ausnehmen und unter
flieBendem, kalten Wasser abspulen; danach
mit Kiichenpapier trockentupfen; Krauter gut
waschen und vorsichtig trockentupfen;

die Forelle innen und auB3en leicht pfeffern;
Krauter und die Butter in den Fisch geben;
das Meersalz mit dem zerschlagenen Eiklar
und etwas kaltem Wasser verrtihren, sodass
ein dicker Brei entsteht; etwas ruhen lassen
und nochmals durchriihren.

Zubereitung

Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen;

ein Backblech mit Backpapier auslegen;

aus einem Drittel des Salzes (entsprechend
der FischgroRe) einen Sockel auf das
Backpapier streichen; die Forelle auf das Salz
legen; mit der lbrigen Salzmasse den Fisch
so umkleiden, dass er komplett bedeckt ist;
im vorgeheizten Backrohr etwa 40 Minuten
backen; im ausgeschalteten Rohr noch

10 Minuten ruhen lassen; danach das Salz
vorsichtig abschlagen oder anschneiden und
abbrechen; die Haut I6sen und den Fisch
filetieren. Portionen auf vorgewarmten Tellern
mit Erdapfeln anrichten und leicht mit
Olivendl betraufeln.
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