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Lachs mit Karotten-Sellerie-
Gemuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
50min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Lachsfilet, tiefgefroren 600 g d
Karotten 95t Kiichenutensilien
Stangensellerie 150 g kleiner Topf
Frihlingszwiebeln 1 Bund
Gemiisebriihe 500 ml 1. Lachsfilet am besten iiber Nacht im KiihIschrank auftauen lassen. Karotten waschen,
WeiBwein, trocken 100 ml schalen, Enden entfernen, in diinne Scheiben schneiden und daraus Streifen schneiden.
Salz Stangensellerie waschen, Enden entfernen und in diinne Streifen schneiden.
Pfeffer, schwarz gemahlen Friihlingszwiebeln putzen, Wurzelansatz entfernen und in lange, diinne Streifen
Dill, frisch 10 g schneiden.
Créeme fraiche 80g

2. In einem Topf Briihe und Wein aufkochen, Karotten- und Selleriestreifen darin ca.
3 Min. blanchieren, Friihlingszwiebel nach ca. 2 Min. zufiigen und mitgaren. Gemiise mit
einem Schaumloffel aus der Briihe nehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.

3. Lachsfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachsfilet jeweils
in ein groBes Stiick Alufolie setzen und Gemiise dartiber verteilen. Dill waschen, trocken
schiitteln, Spitzen abzupfen und hacken. Je 1 EL Creme fraiche und etwas Dill auf den
Fisch geben und mit 2-3 EL Gemusesud betraufeln. Folie iiber dem Fisch fest
verschlieBen.

4. Auf dem heiBen Grill ca. 18-20 Min. grillen. Alternativ die Packchen bei 180 °C (Ober-
/Unterhitze) ca. 20 Min. im Ofen garen. Vorsichtig aus dem Ofen oder vom Grill nehmen,
auf Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passt Reis.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 423 kcal
Kohlenhydrate 13g
EiweiB 33¢g
Ballaststoffe 3g

Fette 24 g



