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Rezept
Gebeizter Saibling mit Gewiirzen

Ein Rezept von Gebeizter Saibling mit Gewtirzen, am 09.06.2026

Zutaten
4 Saiblingsfilets mit Haut (a 150 g) 2Bund Dill
1/2 Bund glatte Petersilie 1TL weiRe Pfefferkorner
je 1/4 TL Koriandersamen und gelbe 2 Wacholderbeeren
senfkorner 30g grobes Meersalz
20g Zucker 1EL weiRer Balsamico-Essig
5EL Olivenol 1 kleine Bio-Orange
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

Die Saiblingsfilets mit kaltem Wasser abspiilen und auf Kiichenpapier griindlich trocken tupfen. Graten mit einer Pinzette
herausziehen. Dill und Petersilie waschen und trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die Gewlirze
im Mérser grob zerstoRen und mit Salz und Zucker unter die Krauter mischen. Essig und Ol unterriihren und zu einer
Paste vermischen.

2 Saiblingsfilets mit der Hautseite nach unten in eine flache Form legen. Mit der Halfte der Gewiirzmischung bestreichen
und leicht einreiben. Orange waschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden, Stiel- und Blutenansatz und Kerne
dabei entfernen. Die Orangenscheiben auf die gewdlrzten Filets legen.

Die beiden anderen Filets auf den Fleischseiten mit der restlichen Paste bestreichen und auf die Orangenscheiben legen,
mit der Hautseite nach oben. Mit Klarsichtfolie abdecken und mit einem entsprechend grofien Brett beschweren, evtl.
zusatzlich mit einem Teller. Mindestens 12 Std. ziehen lassen, etwas langer, wenn man es starker gewlrzt mag.

Vor dem Servieren die Orangenscheiben entfernen, die Gewtirzmischung vorsichtig abstreifen und die Filets von der
Schwanzseite her schrag in diinnen Scheiben von der Haut herunterschneiden und anrichten.
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