
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze 
(oder 180 °C Umluft) vorheizen.

Die ausgenommenen Wolfsbarsche 
innen gut ausspülen und trocken 
tupfen.
Innen mit je 2 Zitronenscheiben, 1 
Rosmarin-, 1 Thymianzweig und etwas 
Knoblauch füllen.
Die Haut aussen leicht mit Olivenöl 
bestreichen.

Für die Salzkruste das Eiweiss steif 
schlagen, dann mit dem Meersalz und 
dem Wasser gründlich vermischen, bis 
eine formbare, leicht feuchte Masse 
entsteht.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech 
eine ca. 1 cm dicke Salzschicht legen 
(etwa in Fischform).
 

brunner.fish

Rezept

Wolfsbarsch in der 
Salzkruste



Die Fische darauflegen und vollständig 
mit der Salzmasse bedecken – dabei gut 
andrücken, besonders an den Rändern, 
damit kein Dampf entweichen kann.

Im Ofen ca. 30–35 Minuten backen (je 
nach Fischgrösse). Die Salzkruste wird 
hart und leicht gebräunt.

Zum Servieren die Salzkruste vorsichtig 
mit einem Messer oder Löffel 
aufklopfen und abheben.
Die Haut des Wolfsbarsch abziehen, 

Fisch filetieren und servieren.

Als Beilage empfehlen wir: 
Zitronenbutter zum Verfeinern der 
Fischfilets mit Rosmarinkartoffeln und 
Ofengemüse, 

Chardonnay Phantom - 

Bogle Winery, California, USA

Weinempfehlung

Zutaten (4 Personen)

2 Wolfsbarsche, je ca. 800 g 

2 Bio-Zitronen (in Scheiben)

4 Zweige frischer Rosmarin

4 Zweige frischer Thymian

1 Knoblauchzehe (halbiert) 

Olivenöl

2 kg grobes Meersalz

6 Eiweiss

100 ml Wasser

BRUNNER & BRUNNER GmbH
Witzbergstrasse 7
8330 Pfäffikon ZH

T 044 952 50 00

order@brunner.fish

https://www.brunnerfood.ch/product-page/chardonnay-phantom-bogle-winery-california-usa
https://www.brunnerfood.ch/product-page/chardonnay-phantom-bogle-winery-california-usa
https://www.brunnerfood.ch/product-page/loup-wolfsbarsch-ganz-ausgenommen
https://www.brunnerfood.ch/product-page/chardonnay-phantom-bogle-winery-california-usa

