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Saibling im Speckmaniel

4 Saiblinge a ca. 350 g (oder Forellen) Fische waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Innen und
12 diinne Scheiben Wildschweinspeck auBen kraftig pfeffern und leicht salzen. In jede Bauch6ffnung
4 Scheiben Baguette etwas frischen Thymian legen. Jeden Fisch mit 3 Scheiben Speck

JEL Butterschmalz umwickeln und mit Bindeschnur festbinden.

2EL frische Cranberrys Eine groBe Pfanne heill werden lassen. Butterschmalz
300g frische Pfifferlinge hineingeben, Fische hineinlegen und bei mittlerer Hitze langsam
etwas frischen Thymian auf beiden Seiten anbraten. Etwas Butter dazugeben

etwas Meersalz und Pfeffer aus der Miihle und Fische 6fter mit dem geschmolzenen Fett GibergieBen.

etwas Butter Backofen auf 100 °C vorheizen, Fische darin warm stellen.
Bindeschnur . X X . .
In der Zwischenzeit Baguette in 1 cm groRe Wiirfel schneiden,

mit etwas Butter in die Fischpfanne geben und unter Wenden
kross anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf die Seite stellen.
Pilze putzen, Cranberrys waschen, alles mit etwas Butter

in die Pfanne geben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und frischem
Thymian wiirzen. Alles tGber die Fische geben und servieren.

Tipp: Falls es ein groRer Saibling ist, kann er auch mit einem Gitter
aus Speckscheiben umwickelt werden (siehe Bild).

www.wilde-sau.net



