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VIENNA
Salbllngs-RoIImops mit Safranfenchel Rezeptur fiir 4 Personen
und Zwiebelsenf
Zutaten
Menge | Einheit | Produkt
2 Stk Saiblingsfilet
1 Stk Rote Zwiebel
1 El Senfkorner
1 TI Honig
2 El Sauerrahm
1 Stk Fenchel
1 Stk Orange
Gewiirze: Salz, Zitrone, Olivendl, Zitronenverbene,
' Safran
Vorbereitung

% Den Fisch diinn in Scheiben schneiden und auf Klarsichtfolie legen.

% Fenchel waschen, den Strunk entfernen und mit einem Gemusehobel diinn hobeln,
marinieren mit Fenchelgriin, Orangenfilet, Zitrone, Olivendl, Salz und Safran.

% Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, in Salzwasser blanchieren.

% Senfkdrner 2-3 mal in Salzwasser blanchieren, damit die Bitterstoffe entfernt werden.

% Mit Honig, Salz und Sauerrahm verriihren und kihlen.

Zubereitung

Den Saibling auf eine frische Folie rechteckig auflegen und mit mariniertem Fenchel

belegen.
Einrollen und 1-2 Stunden ziehen lassen. Durch die Sdurekomponenten gart der Fisch

leicht.

Finalisierungq

% Den Zwiebelsenf nachschmecken und in Schalchen anrichten.
% Die Fischrolichen schrag schneiden und auf dem Senf anrichten, mit Zitronenverbene
garnieren.




