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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Fisch in der Salzkruste

Zum Garen in der Salzkruste eignen sich fleischige ganze Fische.
Waunderbar schmecken Wolfsbarsch, Dorade oder Zander. Die
Gewdrzfillung kann man nach Geschmack variieren.

Zutaten:

Ein ausgenommener, ungeschuppter Fisch, 3 angedrickte
Knoblauchzehen, 3 Lorbeerblétter, 6 — 10 Thymianzweige, doppelt so
viel grobes Meersalz wir der Fisch wiegt. 2 — 3 Eiweil3

Den Fisch waschen und trocken tupfen, nicht schuppen. Die
Bauchhdohle mit den Gewirzen und dem Knoblauch fiillen. Meersalz
mit dem Eiweil gut vermischen. Etwas (1 — 2 EL) Wasser zufligen.
Ein Drittel der Salzmasse auf eine Form in der Grol3e des Fisches
verteilen. Den Fisch auf die Salzschicht legen und mit dem restlichen
Salz bedecken.

Den Ofen auf 200° C vorheizen. Den Fisch je nach Grolie 25 — 40
Minuten backen. Die Salzkruste vorsichtig I6sen. Den Fisch filetieren
und ohne Haut servieren.

Dazu empfehlen wir aus unserem Onlineshop einen hervorragenden
Trebbiano:

http://wein64.de/Madrevite-11-Reminore
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