
1 / 1

Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. S�iblingfilets mit H�ut

1 Stk. S�l�therz

2 Stk. Jungzwiebeln

1 Stk. K�rotte

1 Stk. S�l�tgurke

2 EL M�yonn�ise

1 Stk. Zitrone

1 Stk. B�guette

1 Bund B�silkum, frisch

1 Bund Kori�nder, frisch

1 EL  Grill Fisch

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Zitronen-S�ibling-B�guette
30—35 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die S�iblingfilets k�lt �bgew�schen und mit einem

Stück Küchenrolle trocken getupft. Die Jungzwiebeln, Gurke und K�rotte

w�schen. Jungzwiebel in feine Ringe schneiden, die K�rotte und Gurke mit

einem Spir�lschneider zu feinen Spir�len drehen.

2 D�s B�guette horizont�l h�lbieren und mit M�yonn�ise bestreichen. D�s

S�l�therz w�schen und die Bl�tter vom Strunk �blösen.

3 Öl in einer beschichteten Pf�nne erhitzen. Die Filets mit der GRILL Fisch

Gewürzmischung würzen und im Öl mit der H�utseite zuerst n�ch unten

etw� 2–3 Minuten �nbr�ten.

4 Die H�ut sollte goldbr�un geb�cken sein und gut kross. Wenden und

nochm�ls für etw� 30 Sekunden br�ten. Aus der Pf�nne nehmen und mit

einem Stück Küchenrolle �btupfen.

5 B�guettes mit den Zut�ten belegen und mit etw�s S�ft einer Zitrone

betr�ufeln. Mit Kori�nder und B�silikum g�rnieren.


