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Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Geflillte Fische in der Krauter-Salz-Kruste

Ein Rezept von Gefillte Fische in der Krauter-Salz-Kruste, am 30.06.2026

Zutaten
4 kiichenfertige ganze Fische (je 300 g, z. B. Loup 4Bund gemischte Krauter (z. B. Petersilie, Basilikum,
de mer oder Dorade) Kerbel, Kresse)
4 Knoblauchzehen 200 g Frischkase
Salz Pfeffer, frisch gemahlen
2kg grobes Meersalz 4 Eiweilte (GroRe M)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 280 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 250° (Umluft 220°) vorheizen. Die Fische innen und auften waschen und trockentupfen. Krauter
waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Den Frischkase mit 4 EL Krautern, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kdsecreme in die Bauchhoéhlen der Fische fiillen,
Knoblauch einstreuen. Meersalz, iibrige Krauter und Eiweifse vermengen.

3. Backblech mit Alufolie auslegen. Die Halfte des Salzteiges vierteln und jede Portion in Form der Fische auf das Blech
driicken. Je einen Fisch darauf legen und mit dem Gbrigen Salz abdecken. Im Ofen (Mitte) etwa 20 Min. backen. Fische in
der Salzkruste servieren.
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