Rainer Sass | Red Snapper im Salzteig mit Orangen-Sauce
béarnaise
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Zutaten fiir 4 — 6 Personen
Fiir den Fisch:

* 1 Red Snapper 1,8 — 2 kg, kiichenfertig
¢ 1 Rosmarinzweig

¢ 1 Bund Thymian

e 1 Bund Petersilie

e 1 junge Knoblauchknolle

o 1 Stuck Ingwer, haselnussgrof3

e 6 Eiweil}

o 3 kg grobes Meersalz

Fir die Sauce:

3 Eigelb

200 ml Olivendl

1/4 Liter Orangensaft
1/2 Bund Thymian
Salz

Zubereitung:
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Red Snapper innen und aullen waschen, trocken tupfen und die Flossen abschneiden. Die Krauter
waschen und trocken schutteln. Die Petersilienstiele grob zerteilen. Die Knoblauchknolle vierteln, den
Ingwer schalen. Krauter, Knoblauch und Ingwer in die Bauchhdhle des Fisches geben.

Fir den Salzteig die Eiwei3e mit den Quirlen des Handruhrgerates leicht schaumig schlagen. Nach und
nach das Meersalz unterriihren. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech aus der Salzmasse
einen Sockel in GroRe des Fisches formen. Den Red Snapper darauflegen und mit der restlichen
Salzmasse bedecken. Den Fisch im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 45 Minuten garen.

Fir die Sauce den Thymian waschen und trocken schutteln. Den Orangensaft mit dem Thymian in einem
kleinen Topf bis auf 4 EL einkochen lassen. Dann den Thymian entfernen und die Orangen-Reduktion
etwas abkuihlen lassen. Die Eigelbe zur Orangen-Reduktion geben, den Topf zurlick auf die lauwarme
Herdplatte stellen und alles mit dem Schneebesen verrihren. Nach und nach das Olivendl dazugielRen
und weiterrihren, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Mit Salz abschmecken.

Die Salzkruste aufklopfen. Den Fisch hauten, filetieren und mit der Sauce béarnaise servieren.
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Rezept: Rainer Sass
Quelle: Wunsch dir Sass! vom 28. September 2008

Episode: Staffel 1 — Folge 5

2/2



