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Lachs im Wirsingblatt mit Rels

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
50min 20min Mittel
[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Lachsfilet, tiefgefroren 600 g

Salz

Wirsing 1 St.
Orangen 2 St
Pfeffer, schwarz

Réaucherlachs 4 Scheiben
WeiBwein, trocken 200 ml
Gemdsebriihe 100 ml
Butter JEL
Schlagsahne 200g

Muskatnuss, gemahlen

Langkornreis 300 g

o

Kiichenutensilien

kleiner Topf, mittlerer Topf, kleine Auflaufform

1. Lachsfilets am besten tiber Nacht im KiihIschrank auftauen lassen. In einem Topf
etwa 2 | Salzwasser zum Kochen bringen. 8 groBie Blatter vom Wirsing ablosen,
Mittelrippen entfernen und Blatter im kochenden Salzwasser ca. 3 Min. blanchieren, bis
sie biegsam sind. AbgieBen, kalt abschrecken und gut trocken tupfen.

2. Ubrigen Wirsing quer in Streifen schneiden, dicke Mittelrippen dabei entfernen. Orange
mit einem scharfen Messer rundherum schalen, sodass auch die weiBe Innenhaut
entfernt wird. Durch v-formige Schnitte Fruchtspalten aus den Trennwanden
herausschneiden.

3. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Lachsfilets waschen, trocken
tupfen, salzen und pfeffern. Je 1 Filet auf 2 uberlappend gelegte Wirsingblatter setzen,
mit einigen Orangenfilets und 1 Scheibe Raucherlachs belegen. Wirsing dartiber
zuklappen, mit HolzspieBchen feststecken und nebeneinander in eine gefettete Auflauf-
form setzen.

4. 50 ml Wein und Briihe angieBen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Min. garen,
dabei ein- bis zweimal mit etwas Garfliissigkeit tibergieBen.

5. Inzwischen in einem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Wirsingstreifen ca.
5 Min. anschmoren. Mit iibrigem Wein und Sahne abloschen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Zugedeckt ca. 10-12 Min. garen und abschmecken.

6. Wahrenddessen in einem Topf Reis mit ca. 600 ml Salzwasser aufkochen und ca.
12 Min. garen. Lachs im Wirsingblatt mit Gemiise und Reis anrichten und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 874 kcal
Kohlenhydrate 88 ¢
EiweiB g
Ballaststoffe 11g

Fette 3hg



