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Lachsforelein Salzkruste

Zutaten fur 4 Personen: entweder 4 kleine Lachbéoreder eine grolie 1,2
Kilo

das Backblech mit Alufolie Uberziehen und die Fdieht mit feinem Salz
bestreuen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Forellen nebeneinander mit einem Abstand vevae2-3 Zentimetern auf
das Blech legen. Innen im Bauch mit etwas Salz itelcenischen Krautern
wurzen oder den grol3en Fisch mitten auf das Bleghn und ebenfalls innen
wurzen.

Sodann 6 Eiweil3 ganz steif schlagen und eine Tasd®es Meersalz schnell
unterheben. Die Masse auf den Fischen verteileoh(d{opf und Schwanz
bedecken) Dann in den heil3en Bachofen stellen. Z&gck5-30 Minuten. Bei
einem grof3en Fisch 30-35 Minuten.

Sollte das Eiweil3 schon vorher braun werden diehéianit Pergamentpapier
abdecken.(keine Alufolie nehmen)

Sodann das Blech aus dem Ofen nehmen. Die Krudelzmmsund weglegen.
Nicht mit servieren, denn der Salzgeschmack ishtansiv.

Die Haut der Forellen entfernen und die Seitendauh Teller anrichten. Etwas
Olivendl und Zitronensaft dartiber geben, denn dibs die besondere Note.
(ein hervorragendes Olivendl ist das Extra Vergins der Toscana)

Als Beilagen gekochte Kartoffeln, Zucchinigemiseroiine griine Bohnen.

TIP: Das Eigelb anschliel3end flr eine Zabagliomevgaden. Besonders gut
mit frischen Feigen.



