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Eine Marke der Nutrinio GmbH 

Gebratener Saibling auf Pastinaken-Möhren-Püree mit 
Kräuterseitlingen 
 
 
Zutaten  (für 2 Personen) 

Für den Fisch: 

2 Saiblingsfilets (alternativ Forelle) 

1 EL Ghee 

 etwas frischer Thymian 

 Salz, Pfeffer 

 

Für das Püree: 

300 g Pastinaken 

200 g Möhren 

1 EL Olivenöl 

1 TL Zitronensaft 

 Salz, Muskat 

 

Für die Pilze: 

200 g Kräuterseitlinge (oder andere Pilze) 

1 Schalotte 

1 TL Ghee 

 etwas frische Petersilie 

 Salz, Pfeffer 

 
Zubereitung: 
 
 
1. Pastinaken und Möhren schälen, in Stücke schneiden und in leicht gesalzenem 

Wasser für ca. 15 Minuten weich kochen. Das Wasser abgießen und das Gemüse mit 
dem Olivenöl, dem Zitronensaft, etwas Salz und Muskat pürieren. 

2. Die Schalotte fein hacken und die Pilze in Scheiben schneiden. Das Ghee in einer 
Pfanne erhitzen, die Schalotte glasig dünsten, dann die Pilze hinzugeben und für einige 
Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Petersilie garnieren. 
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3. Den Fisch salzen und pfeffern. Ghee in einer Pfanne erhitzen und den Fisch 
zusammen mit dem Thymian von beiden Seiten anbraten. 

4. Das Püree mittig auf dem Teller platzieren und den Fisch darauflegen. Die Pilze 
daneben anrichten. 
 

 
 
 
Guten Appetit! 

 
 
 
 


