ALLES IN

BUTTER, .
b

Rezept Lachsforelle im Salzmantel

Nach einem Rezept der Saline Luisenhall in Géttingen
Zutaten

e 1 Lachsforelle von ca. 1,5 kg Gewicht
e 10 Zweige frische Petersilie

e 10 Zweige frischer Thymian

e 3 Zweige Rosmarin

e 1 Bio-Zitrone

e 2,5 kg Salinen-Salz (ohne Zusatze)

e 5 EiweiRe

o Pfeffer

Zubereitung

e Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den Fisch mit kaltem Wasser abwaschen. Innen pfeffern
und leicht salzen, dann den Bauchraum mit den Krautern und diinn geschnittenen
Zitronenscheiben fillen.

e Die EiweiRe steif schlagen. Die Halfte davon mit der Halfte des Salzes griindlich vermischen.

e Ein Backblech mit Alufolie auslegen und das Salzgemisch so darauf verteilen, dass die Flache
etwas grofer als der Fisch ist, dann den Fisch darauf legen.

e Restliches EiweiR und Salz mischen, dann den Fisch damit so abdecken, dass sich eine
geschlossene Salzhille ergibt.

e 60 Minuten backen. Dann die Hiille mit einem Hammer aufschlagen, Haut und Krauter
entfernen und servieren
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