Gegrillte Lachspackchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

20min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Lachsfilet, tiefgefroren 600 g (O)p
itronen ISt Kiichenutensilien
Cherrytomaten 250 g Kiichenkrepp, Alufolie, Grill
Frihlingszwiebeln 1 Bund
Knoblauchzehen LSt 1. Lachs am besten tber Nacht im KiihIschrank auftauen. Lachs waschen, trocken
Olivenol 2EL tupfen und in 4 Stiicke teilen. Zitrone waschen und in Scheiben schneiden. Tomaten
Meersalz waschen und halbieren. Friihlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln, Wurzelenden
Pfeffer, schwarz entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Party Garnelen 200¢g } _ o _ .

- 2. 4 Blatter Alufolie abtrennen und mit Olivenol bestreichen. Knoblauch darauf verteilen

Krauterbaguette zum |

Aufbacken St. und mit Zitronenscheiben belegen. Jeweils ein Stiick Lachs auf die Zitronen legen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen, Friihlingszwiebeln und Tomaten gleichmaBig auf
den Lachsstiicken verteilen und Alufolie zu Packchen verschlieBen.

3. Lachspackchen auf dem heiBen Grill ca. 10-12 Min. braten. Krauterbaguette ebenfalls
auf dem Grill goldbraun backen. Gegrillte Lachspackchen mit Krauterbaguette servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Du kannst die Lachspackchen und das Krauterbaguette auch bei 180 °C (Umluft)
im Ofen zubereiten.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 554 kcal
Kohlenhydrate 28¢
EiweiB 43¢
Ballaststoffe 2g

Fette 30g



