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Rezept
Warmer Rauchersaibling auf Gurkenremoulade

Ein Rezept von Warmer Rauchersaibling auf Gurkenremoulade, am 28.06.2026

Zutaten
Filets von 2 Saiblingen, ohne Haut (4 Filets) Salz
Pfeffer Saft von 1 Zitrone
50 g Réaucherspane (Anglerbedarf) 1 Salatgurke
1Bund Dill 1EL Kapern
2 Sardellenfilets 1Bund Schnittlauch
250 g Mayonnaise 150 g Creme fraiche
2-3 EL steirisches Kiirbiskernol Dill und Schnittlauch zum Garnieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Saiblingsfilets abbrausen und trocken tupfen. Die Filets aufrollen und mit je einem HolzspieR feststecken. Réllchen mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.

2. Raucherspane gleichmaRig in einen Brater oder breiten Topf verteilen, sodass der Boden vollig bedeckt ist.
Saiblingsréllchen auf einen Dadmpfeinsatz legen, diesen auf die Raucherspéne setzen und mit einem passenden Deckel
verschliefben. Brater bzw. Topf auf den heilRen Herd oder - noch besser - im Freien auf einen Grillrost stellen, die Spane
entziinden und so zum Rauchen bringen. Den Fisch langsam in ca. 20 Minuten im Rauch garen.

3. Inzwischen die Gurke schéalen und der Lange nach vierteln. Die Kerne entfernen. Die Gurkenviertel in kleine Wiirfel
schneiden. Dill waschen und trocken schleudern. Dicke Stiele entfernen, und die Blattchen zusammen mit Kapern und
Sardellen fein hacken. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Rollchen schneiden. Die vorbereiteten Zutaten
mit Mayonnaise, Creme fraiche und Kiirbiskernél verriihren. Die Remoulade mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

4. Fertig gerducherte Saiblingsfilets noch warm mit der Gurkenremoulade anrichten, mit Krautern garnieren und servieren.
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