Wolfsbarsch in Salz-Kruste

Fiir 6 Personen

2 Bio-Zitronen 1 Knoblauchzehe 2-3 Tl getr. Lavendelbliiten
500-600 g Meersalz 1 Eiweil KI. M 1 Wolfsbarsch a 1 Kg
2 Lorbeerblétter 5 El Zucker 2 El Olivenol

Zitronenschale von 1 Zitrone diinn abschélen. Mit Knoblauch, Lavendelbliiten und Salz im Blitz-
hacker sehr fein zerkleinern. 1 El Zitronensalz zum Servieren beiseite stellen. Ubriges Zitronensalz
in einer Schiissel mit dem Eiweifl mischen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Hilfte
vom iibrigen Zitronensalz auf dem Backpapier in Fischgrofie verteilen. Den Fisch darauf legen,
das restliche Salz moglichst diinn dariiber verteilen und gut andriicken. Im heiflen Ofen bei 180
Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 25-30 Min. garen. 1 Zitrone quer
halbieren, die Schnittflichen mittig einschneiden und je ein frisches Lorbeerblatt hineinstecken.
Zucker auf einen Teller geben und die Schnittflichen der Zitrone hineindriicken. Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Zitronen auf den Schnittflichen darin 2-3 Min. braten.
Fisch aus dem Ofen nehmen, Salz und Haut entfernen. Fischfilets auslésen, mit Zitronenmeersalz
wiirzen und mit der gebratenen Zitrone und dem Gemiise servieren.
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