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Rezept für 4 Personen 

Saibling aus dem Ofen mit  
grünem Frühlingsgemüse und 
Estragonsauce

 WERKZEUGE
  Backblech 
  Wok

ZUTATEN
 Saibling aus dem Ofen
 1  Saibling, ganz, ca. 1,5 kg, ausgenommen, gewaschen
 ½  *Fenchel, gewaschen, in feine Streifen geschnitten
 4  *Kaffirlimeblätter
 4  *Knoblauchzehen mit Schale
 ½  *Peperoncini, entkernt
 1  *Bio-Zitrone, in Scheiben geschnitten
  Fleur de Sel
  Olivenöl

Grünes Frühlingsgemüse
 400 g  Broccoli, in Röschen zerteilt, 
  die dicken Stielenden abgeschnitten
 400 g  Romanesco, in Röschen zerteilt, 
  die dicken Stielenden abgeschnitten
 2  Zucchini, klein, gewaschen, 
  mit der Haut in Streifen geschnitten
  Butter
 1  Schalotte, geschält, fein gehackt
 1  Knoblauch, geschält, fein gehackt
 1  Bio-Zitrone, Zesten

Estragonsauce
 1 dl  *Vollrahm
 80 g  *Butter, gewürfelt
 0,5 dl  *Geflügelfond
  1 Schuss  *Noilly Prat
  Salz
  Piment d’Espelette 
  ½ Bund  Estragon, fein gehackt
 ½  Bio-Zitrone, Saft

Garnitur
 Einige  Erdnüsse, ungesalzen, geröstet

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke

ZUBEREITUNG
Saibling aus dem Ofen
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie 
auslegen. Die Alufolie grosszügig mit Olivenöl bepinseln. Den Saibling 
auf die Alufolie legen und ringsum mit Olivenöl einreiben. Mit den 
*Zutaten füllen. Die Haut des gefüllten Fisches grosszügig mit Fleur 
de Sel würzen. In den vorgeheizten Backofen schieben und ca. 35 Mi-
nuten garen. Das Fleisch des Fisches sollte sich einfach von den Grä-
ten lösen. 

Grünes Frühlingsgemüse
Das Gemüse nacheinander in kochendem Wasser al dente garen. Auf 
Küchenpapier abtropfen. In einem Wok die Butter zerlassen. Die 
Schalotte, den Knoblauch und die Zitronenzesten anziehen, ohne 
dass sie Farbe annehmen. Das Gemüse hinzugeben und erwärmen. 

Estragonsauce
Die *Zutaten aufkochen und bei kleiner Hitze auf die Hälfte einredu-
zieren. Mit den übrigen Zutaten abschmecken. 

ANRICHTEN 
Den Fisch auf einer länglichen Platte anrichten. Mit dem Gemüse um-
legen und mit gerösteten Erdnüssen bestreuen. Die Estragonsauce 
separat servieren. 

Dazu passen Petersilienkartoffeln.




