Saibling unter der Folie gegart mit mariniertem Radi und
Meerrettich

T
Lol

Zutaten fir 4 Personen:

Fur den Saibling:

4 Saiblingsfilets mit Haut a ca. 80 g
1 EL Butter

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Fir den marinierten Radi:

e 1 weilder Rettich

e 1 EL Rosa Pfefferbeeren

e 2 EL Traubenkernol, ersatzweise Sonnenblumenadl
e 1 EL Olivenol

e 1 EL WeiBweinessig

e 1 EL Schnittlauchréllchen

e Zucker

e Salz

o Pfeffer

AuRerdem:

1 Stlck Meerrettich
Zubereitung:

Den Backofen auf 80 °C vorheizen.

Die Saiblingsfilets waschen, trocken tupfen und, falls nétig, entgraten. Einen grof3en
Teller mit Butter bestreichen, mit Salz und Pfeffer wtrzen. Den Fisch darauflegen, mit
Frischhaltefolie bedecken und im Ofen auf mittlerer Schiene 15 - 20 Minuten garen. Der
Fisch ist fertig, wenn er auf leichten Druck etwas nachgibt.

Den Rettich putzen, schalen, in feine langliche Scheiben schneiden oder auf der
Gemusereibe hobeln, in eine Schussel geben und leicht mit Salz wirzen. Die
Pfefferbeeren durch ein feines Sieb dricken und Uber den Rettich streuen.
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Fir die Vinaigrette beide Olsorten und den Essig verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wurzen. Die Vinaigrette Uber den Rettich geben und etwas ziehen lassen.

Den marinierten Rettich auf Teller verteilen, den Saibling darauf anrichten und jeweils
noch mal 1 Scheibe Rettich auf den Fisch legen. Mit etwas Vinaigrette betrdufeln und die
Schnittlauchrélichen daruberstreuen. Den Meerrettich schalen, mit der Gemusereibe
Uber den Saibling reiben und servieren.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier

Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier vom 14.4.2013
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