Saib|ing in Pergament

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 4 STU E CK ......... Salbh ng (Ca 250_ 3 Oog) ....................................
1 ..................... ZUCChIm ......................................................
. 8 .................... kleme Kar t Oﬁeln .............................................
. 4 .................... Fru hl mgSZWI ebeln ............................................
1 ..................... Kamtte .......................................................
. 1 STUEC K .......... StaUdens .e.l.l er Ie ...............................................
1 ..................... KOhlrabl .......................................................
. 2EL ................. o| (RaPS Oder Sonn enblume) ...............................
2EL ................. Konanderblatter .............................................
.......................... Salz
.......................... PFeFFeraUSderMUhle
. 1 ..................... m d un ne S Chelben ges Ch m tteneZI trone ...................
. 4 .................... Boge n Ba CkPapler ( 4 OX40 Cm) ............................

Zubereitung

1. Backpapier mit Ol einstreichen.

2. Geschilte Kartoffeln halbieren, das Gemiise klein schneiden und mit Ol und Gewiirzen vermengen.

3. Alles schichtweise auf das Backpapier geben, den mit Salz und Pfeffer gewiirzten Saibling auf dem Gemduse platzieren,
Korianderblatter und Zitronenscheiben darauf verteilen.

4. Packchen gut verschlieRBen (eindrehen).
5. Im 180 °C Grad heiflen Ofen etwa 20 Minuten garen.

6. In der Papierhiille servieren und erst bei Tisch 6ffnen, so begeistert beim Auspacken das kostliche Aroma.
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