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AUFGETISCHT rund um Villach

Saibling in Wurzelsud

VON GERHARD SATRAN
Fischrestaurant, Stiftsschmiede Ossiach
9570 Ossiach 4
flir 4 Portionen - Zubereitungszeit: 45 Minuten

1 groBes Bund Suppengemuiise,
1/2 Bund Petersilie,

4 Forellen (a ca. 250 g),

Salz, Pfeffer,

30 g Butter,

11 heiRe Gemlisebriihe,

2-3 TL Meerrettich (Glas)

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Suppengemiuse waschen, putzen, in Streifen
schneiden. Petersilie waschen und trockentupfen.

Forellen waschen, trockentupfen. In der Bauch6ffnung wiirzen, Petersilie und Thymian
hineingeben.

Gemdise in einer groRen Pfanne in heilRer Butter andiinsten, wiirzen. Auf der
Fettfangschale oder in einem grolRen Brater verteilen. Fettfangschale/Brater auf der
zweiten Schiene von unten in den Backofen schieben. Kochend heilRe Brithe angiel3en.
Forellen auf das Gemise legen. Mit Alufolie abdecken und ca. 30 Minuten garen.
Herausnehmen, Kren unter den Sud.

Sauregegarter Saibling auf Pesto mit geschmortem Wurzelgemiise
flir 4 Portionen - Zubereitungszeit: 15 Minuten

3 Saiblingsfilet (3 ca. 70 g),
4 grofRe Zitronen (Bio),

1/2 Bund Petersilie
Basilikum

Kiirbiskerne,

Salz, Pfeffer,

Olivendl,

20 g Wurzelgemise

Saibling waschen, trockentupfen In 1,5 cm groRBe Wiirfel schneiden.

Gemiise in einer groRen Pfanne in heiRer Butter anrdsten, untergiellen, bissfest
schmoren, mit feinem Essig abldschen. Krduter mit Ol, Kiirbiskernen, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer im Mixer zu einem Pesto verarbeiten.

Saiblinge fur 5 min. in Zitronensaft einlegen salzen Pfeffern und mit gutem Olivendl
betraufeln. Mit dem Gemiise, und Pesto anrichten.



