Saibling mit Speck Gebraten

Kategorien:  Fisch, Saibling
Zutaten fur: 4 Personen

2 Sai bl i nge a 400-500 g
Sal z und Pfeffer
Etwas Zitronensaft

1 Bund Frdhli ngszw ebel n
100 Gramm Butter
30 Gramm Sonnenbl unmenker ne
2 Sal at gur ken
4 Schei ben Rickenspeck
40 m  Pflanzendl
Ei nige Barlauchbl atter (ersatzwei se Rucol a)
80 m  Wasser
4 Essl. Sauerrahm

Anleitung:

Fi sch putzen, Flossen abschnei den, waschen, nit Kichenpapi er
abtrocknen. Innen und auBen mt Salz und Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Qurken in Stifte schneiden. Barlauch ebenfalls klein

schnei den. Frdhl i ngszwi ebel n kl ei n schnei den. Genei nsam mt den
Sonnenbl umenkernen leicht in einer befetteten Pfanne anschwi tzen und
br &unen.

Auskihl en | assen und die Saiblinge danmit fullen.Saiblinge mt
Speckschei ben belegen, mit Butter und O in eine feuerfeste Form
geben. Die Saiblinge i mauf 200°C vorgehei zten Rohr ca. 10-12 Mn
braten. Gelegentlich mt etwas Bratfl dssigkeit (bergielRen.

Nach etwa 8 M n Bratzeit Speckschei ben vom Fi sch nehnen, in kleine
Wir fel schneiden und in einer Pfanne knusprig braten. Danach w eder
zum Fi sch geben. Unmittel bar vor dem Servieren Béarl auchbl atter Uber
den Fisch streuen. Gurken mt Salz und Pfeffer wirzen. Mt Wasser
und Butter in einem Topf ca. 3 Mnuten bei mttlerer Hitze kochen.
Sauer rahm unt er mi schen und noch ei nnal auf kochen | assen. Fisch im
Ganzen anrichten, das Cemiise extra servieren.
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