
Ofen-Saibling mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Für vier Portionen
4 Saiblingsfilets, mit Haut Salz, Pfeffer 1 Zitrone, unbehandelt
4 Stiele Thymian 30 g Butter 800 g Pellkartoffeln
2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel 100 g Speck, gewürfelt
1/2 Bund Petersilie 1 Salatgurke 3 EL Weißweinessig

1 EL Rapskernöl 1-2 TL Zucker 1
2 Bund Dill

Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Saiblingsfilets mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft würzen und auf ein Backblech legen. Mit dem Thymian und Butterflöckchen belegen.
Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen.
Kartoffeln in Scheiben schneiden. Eine große Pfanne erhitzen, Butterschmalz zugeben und die
Kartoffeln darin verteilen. Bei mittlerer Hitze goldbraun und knusprig braten. Gelegentlich vor-
sichtig wenden.
In der Zwischenzeit die Zwiebel schälen und kleinwürfeln. Zwiebel und Speck mit zu den Kar-
toffeln geben und langsam weiterbraten lassen, bis alles gut angeröstet ist. Bratkartoffeln kräftig
mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie abbrausen, trocknen und die Blätter klein hacken. Zuletzt
unter die Kartoffeln heben.
Die Gurke waschen, schälen und dünn hobeln. Mit etwas Salz kurz durchkneten und zwei bis
drei Minuten stehen lassen. Dill abbrausen, trocknen und kleinschneiden. Das entstandene Gur-
kenwasser abgießen und die Gurken mit Essig, Zucker und Rapskernöl marinieren. Mit etwas
Pfeffer würzen und den Dill untermischen.
Zum Anrichten die Bratkartoffeln und den Gurkensalat auf Tellern verteilen. Die Haut der Saib-
lingsfilets vorsichtig abziehen und die Filets auf die Kartoffeln legen.
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