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Saibling — mit einer Prise
i W Kap-Westkiiste, gewiirzt mit
e Ukuva’s Seaweed Salt
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Fiir 4 Personen/45Minuten/ Fisch

e 1« 4 Saiblingsfilets mit Haut,
je ca. 1501 8049

« 700 g kleine Kartoffeln

« 4 Aprikosen

« 2 EL Olivendl

. 2-3 TL Seaweed Salt

. 1 Bio-Zitrone

« 200 g griechischer Joghurt

. 2 EL Petersilie od Schnittlauch
Bliiten nach Wahl

. 1 TL Honig

. etwas Olivendl zum Braten

Und so gelingt‘s:

Ukuva’s Seaweed Salt Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln halbieren, mit Olivendl und ca. 1 TL Seaweed Salt
Eine Prise Westkiiste Sidafrikas vermengen, marinieren und 30—-35 Minuten goldbraun résten.

Ein Bestseller mit dem Geschmack der Fir den Krduter-Joghurt Joghurt mit Krdutern, etwas

sidafrikanischen  Westkiiste Das Zitronensaft, wenig abgeriebener Zitronenschale und Honig

raffinierte  Zusammenspiel von Salz verrihren. Mit einer kleinen Prise Seaweed Salt abschmecken.
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Algen, Krdutern und Gewiirzen erzeugt

eine feine Umami-Wiirze, die Aromen

Aprikosen halbieren, entsteinen und mit der Schnittflcche
nach unten in einer heissen Pfanne kurz anbraten, bis sie leicht

intensiviert und harmonisch verbindet. el e Harausneman

Kornblumen setzen dabei wunder-
e s e Al Saiblingsfilets trocken tupfen und auf der Fleischseite mit
Seaweed Salt wiirzen. In wenig Olivendl zuerst auf der
Hautseite knusprig braten, wenden und nur noch kurz fertig
Wie gut, gibt es Seaweed Salt auch in Seen-

der Muhle und als Nachfillpackung

Ist die Mihle leer?

Kartoffeln und Krduter-Joghurt auf Tellern anrichten, den
Saibling daraufsetzen und die gebratenen Aprikosen
dazugeben. Mit einem Zitronenschnitz, frischen Krdutern und
ganz wenig Seaweed Salt vollenden.

Seaweed Salt ist der kulinarische Alleskonner fir
deine Kiche!

Statt gewdhnlichem Salz verwenden und
Friihstiicksei, Creme Fraiche, Fisch, Fleisch,
Gemuse, Pasta & Co. mit feiner Umami-Wirze
veredeln und herzhaft geniessen.

Dazu passt: ein knackiger Gurken-Fenchel-Salat oder griiner Salat
— naturlich ebenfalls mit einer Prise Seaweed Salt im Dressing.



