Saibling auf Rhabarber mit Salbei und Knoblauch S“é&;m‘%“‘“&
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3 Knoblauchzehen
100 ML Olivenol
Salz

............................................................................................................

Pfeffer



2 EL Zucker
EIN Spritzer Zitronensaft
EIN

Zubereitung

1. Knoblauch und Salbei grob hacken und mit dem Olivenol vermengen.

2.  Die Saiblingsfilets trocken tupfen, leicht salzen und pfeffern. Anschlie3end dinn mit dem
Salbei-Knoblauch-Ol bestreichen und etwa 15 Minuten ziehen lassen. Danach mit den diinn

aufgeschnittenen Schinkenscheiben umwickeln.

3. Den Rhabarber waschen, bei Bedarf schalen und in Stucke schneiden. Mit Zucker und einen

Spritzer Zitronensaft vermengen und kurz stehen lassen, bis er etwas Saft zieht.
4. Den Rhabarber in einer Auflaufform verteilen und die Saiblingsfilets darauflegen.

5.  Etwas vom ubrigen Wirzol Uber den Fisch und den Rhabarber traufeln.

Wer maochte, gibt ein paar kleine Butterflocken dazu.

6. Bei180 °C Ober-/Unterhitze etwa 10-12 Minuten zugedeckt garen und dann offen fur

weitere 5 Minuten fertig garen.

Dazu passen Erdapfel aus der Region!



