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Zubereitung



1. Backrohr auf 180 °C Heil3luft vorheizen.

2.  Fische waschen und den Bauchraum salzen.

3. Krauter grob hacken und die Fische mit den Krautern fullen.
4. Steinsalz mit Eiweil3 vermischen.

5.  Einen Teil des Salzgemisches in einer Auflaufform verteilen und fur jeden Fisch eine eigene

Salzkruste herstellen.

6. Masse gut andricken und ins vorgeheizte Backrohr schieben.

Als Faustregel gilt: 15-20 Minuten Garzeit pro 500 g Fisch, also 1 kg Fisch braucht ca.
30-40 Minuten.

7.  Nach der Garzeit den Fisch aus dem Rohr nehmen, die Salzkruste am besten mit einem

Schnitzelklopfer sorgsam aufklopfen.

8.  Fisch von der Haut losen und die Mittelgrate entfernen.

Dazu passt im Herbst ein Ofengemuse: Erdapfel- und Kurbisstucke mit Olivenol, Rosmarin, Thymian und Salz im Rohr ca. 30-40

Minuten garen!

Auch Saibling lasst sich auf diese Weise wunderbar in der Salzkruste zubereiten.



