Zeebaars in Zeezout

Ingrediénten:

e 2 zeebaarzen, genoeg voor 4 personen, schoongemaakt (alleen de
ingewanden er uit de rest mag blijven zitten)

e bosje dille

e citroen, in plakjes gesneden

e voor de zoutkorst:

e 2 kilo zeezout

e 2 ceieren (alleen de eiwitten)

Bereidingswijze:

Stop in iedere zeebaars een half bosje dille. Snij de citroenschijfies doormidden en stop deze
ook in de buik van de twee zeebaarzen. Meng in een kom het zeezout met de eiwitten (het
moet een beetje aanvoelen als nat zand).

Neem een braadslee en leg op de bodem een laagje zeezout. Leg hier vervolgens de
zeebaars op. Dek de zeebaars af met de rest van het zeezout, als de zeebaars te groot is
kan je de staart buiten het zout laten.

Zet braadslee op de BBQ (180 graden, (aan 1 kant houtskool (Weber))) en draai na 20
minuten de braadslee zodat ook de andere zijkant van de zeebaars de zelfde warmte krijgt.

Na 40 minuten is de zeebaars klaar. Haal de braadslee van de BBQ en laat een aantal
minuten afkoelen. Breek het zout en haal voorzichtig de zeebaars uit de zoutkorst.

Zorg dat er zo min mogelijk zout aan de zeebaars blijft zitten. Stroop langzaam de huid af
van de buik naar de rug en je zult zien dat de graten loskomen. Draai de zeebaars om en
doe aan de andere kant hetzelfde. Verwijder zo voorzichtig alle graten en dien de zeebaars
op. Heerlijk met gegrilde worteltje en een zelfgemaakte aardappel puree.

Kijk voor meer recepten op www.bbgfriday.nl



