Fisch in Salzkruste

Fiir 4 bis 6 Portionen:

1,2 kg Fisch 1 Bund Petersilie 1 Bund Dill
1 Bund Kerbel ungespritzte Zitrone 2.5 kg grobes Salz
3 Eiweif3

Den ausgenommenen Fisch waschen. Krauter und feingeschnittene Zitronenscheiben in den
Fischbauch fiillen. Salz mit Wasser anfeuchten. Eiweifl zu Schnee schlagen, unter das Salz mi-
schen. Ein Drittel dieser Salzmasse auf ein Backblech mit Backpapier hiufen.

Den Fisch in dieses Salzbett hineindriicken. Die restliche Salzmasse auf dem Fisch verteilen,
rundherum fest andriicken, sodass der Fisch dicht umbhiillt ist. Vorsicht: Das Salz darf nicht in
den Bauchraum gelangen.

Im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad rund 30 Minuten backen, anschlieBend noch etwas ruhen
lassen. Den Fisch mit der sehr harten Salzkruste servieren und sie erst bei Tisch in der Mitte
mit einem groflen Messer anségen. Vorsichtig den oberen Salzdeckel anheben.

Tipps:

Fiir die Salzkruste miissen Sie in jedem Fall grobes Salz nehmen. Herkémmliches feines Tafelsalz
wiirde viel zu fest werden. Mitgegessen wird die Salzkruste nicht - auch nicht die sehr salzige
Fischhaut.

Da grofle Salzmengen benétigt werden, lohnt es sich, im Handel nach preiswertem grobem Sie-
desalz zu fragen. Das kann man auch iiber das Internet bestellen. Entsorgen Sie die Salzkruste
nach dem Mahl in den Miill, nicht etwa ins Abwasser.

Geeignet fiir das Garen in Salz sind festfleischige Fische. Neben Lachs kénnen es Dorade, Zan-
der oder Forelle sein. Letztere sind magerer als Lachs. Beim 6kologisch richtigen Kauf hilft das
blauweifle Siegel des MSC (Marine Stewardship Council).

Die Fiillung bestimmt das Aroma des Fischs. Eine mediterrane Note geben Basilikum, Rosmarin,
Thymian, Knoblauch.
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