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Halleiner Salz-Saibling vom Salzstein

Koch: Andreas Dollerer

Zutaten
(fir 4 Personen)

Fir den Saibling

e 1grofies Saiblingsfilet
e 1grofier Salzstein

Fiir die Rahmgurken

e 1Salatgurke

e 150g Créme fraiche
e 2clGin

e Salz

e Pfeffer

e 4clRiesling-Essig

e Safteiner 2 Zitrone

Fiir den Hauptelsalat

e 1Hauptelsalatherz

e 5cl Apfel-Balsamico-Essig
e 4clOlivendl

e Salz

o Pfeffer

Quelle: ORF extra



Fir die Garnitur

¢ 4 Radieschen

e Gartenkresse

e knusprige Erdapfelwiirfel
e Olivenol

Zubereitung

1. Fiir den Salz-Saibling zuerst das Saiblingsfilet von der Haut und den Graten
befreien. Dann der Lange nach halbieren und in vier gleichméBige Stiicke schneiden.
Den Salzstein im Rohr bei 60° C Umluft 30 Minuten vorwdarmen. Kurz vor dem
Anrichten die ungewiirzten Fischstiicke auf den warmen Salzstein im Rohr legen und
darauf 7-8 Minuten garen.

2. Fur die Rahmgurken die Salatgurke schédlen und in diinne, lange Streifen
schneiden. Dann die Creme fraiche mit etwas Salz, Pfeffer, Gin, Zitronensaft und
Riesling-Essig in einer Schiissel verriihren und die leicht ausgedriickten Gurken-
Streifen untermengen.

3. Fiir den Hauptelsalat das Salatherz zupfen und die Blatter waschen,
trockenschleudern und mit dem Apfel-Balsamico-Essig und dem Olivendl sowie
etwas Salz und Pfeffer marinieren.

4. Zum Schluss die Rahmgurken mit einer Fleischgabel eindrehen und auf einem
flachen Teller anrichten. Den Salzstein aus dem Rohr nehmen und je ein Saiblingsfilet
auf die Gurken legen. Das Gericht mit dem marinierten Hauptelsalat, den in feine
Scheiben geschnittenen Radieschen und frischer Gartenkresse garnieren und mit
knusprigen Erdapfelwiirfeln und ein paar Tropfen Olivendl abrunden.



