Gerduchertes Saiblingsfilet und Straufen-Riihrei auf Sauerteigbrot

Zutaten fiir den Saibling (fiir 4 Personen):
- 2 ganze Saiblinge
- Buchenspane

Frischen Saibling liber Nacht in Salzwasser legen, am nachsten Tag abtupfen und filetieren und iber Buchenspanen
kaltrauchern. Zum Kaltrauchern bendétigt man einen Sparbrand und einen Grill mit Deckel. Der Sparbrand ist eine
spiralférmige Vorrichtung, die mit Buchenspanen gefiillt wird. Diese wird im Grill dort platziert, wo sonst die Kohle gliiht. Den
Saibling nicht auf den Rost legen, sondern in eine Haltevorrichtung aufrecht stellen. Den Sparbrand mit einem Teelicht
anzinden und den Fisch circa 30 Minuten rauchern.

Zutaten fiir das Sauerteigbrot:
- 150 g Dinkelmehl Typ 1050

- 150 g Roggenmehl Typ 1150

- 300 ml lauwarmes Wasser

Alle Zutaten in eine gro[3e Riihrschiissel geben und etwa 5 Minuten gut durchkneten. Anschliefend zu einem kleinen
Teigballen formen. Locker mit Folie oder einem Kiichentuch, das immer wieder angefeuchtet wird, abdecken und 24 Stunden
bei etwa 25 Grad in der warmen Kiiche oder im Winter tiber der warmen Heizung stehen lassen.

Den Teig zu einem Brot formen und bei voller Hitze im Holzofen kurz anbacken, damit es eine schdne Farbe bekommt. Danach
die Hitze auf 200 Grad reduzieren und das Brot 40-45 Minuten weiterbacken. Alternativ zum Holzofen den Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte Katenform geben und bei 240 Grad (Unter-/Oberhitze) 30 Minuten im Ofen backen, bis die Krume
braun ist. Danach die Hitze auf 150 Grad reduzieren und das Brot weitere 30 Minuten fertig backen.

Zutaten fiir das Riihrei:
- 1 Straufenei

- alternativ: 8 Hiihnereier
- Salz

- Pfeffer

- Sonnenblumenol

Eier aufschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine gusseiserne Pfanne leicht mit Sonnenblumendl einreiben und die Eier
darin braten.

Sauerteigbrot in Scheiben schneiden, leicht anrésten, Saibling und Rihrei darauf geben und mit frischem Pfeffer bestreuen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



