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Lachspackchen mit Spinat und
Blatterteig aus der
HeiBluftfritteuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 15min 25min Einfach
[utaten Juberertung
fir 4 Portionen
Blattspinat 500 ¢ d
Zwiebeln, gelb 1St Kiichenutensilien
Butter 30g mittlere Schiissel, groBer Topf mit Deckel, Sieb, Kiichenpapier, Backpapier,
Salz SILVERCREST HeiBluftfritteuse

Pfeffer, schwarz gemahlen

Muskatnuss, gemahlen 1. 2 Stiicke Backpapier auf FrittierkorbgroBe zuschneiden. Spinat waschen und

Lachsfilet mit Haut 500 g abtropfen lassen. Zwiebel halbieren, schalen und in Streifen schneiden. In einer Pfanne
Blatterteig 215¢ Butter schmelzen. Zwiebelstreifen darin zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 2 Min.

Eigelb 1 St. andiinsten. Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Fliissigkeit verdampfen
Milch 1EL lassen. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Etwas abkiihlen lassen.
Paniermehl 47L

2. Lachs waschen, trocken tupfen, von der Haut trennen und salzen. Blatterteig
Dill, frisch I5¢g

Creme fraiche 200g

ausbreiten und halbieren. Eigelb mit Milch verquirlen. Jeweils 1 TL Paniermehl auf die
untere Halfte eines Teigstlicks streuen, dabei einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen.
Spinat jeweils auf der bestreuten Flachen verteilen und mit je 2 Lachsstiicken belegen.
Rand rundherum mit Eigelb-Milch-Mischung bestreichen. Die freie Teigflache jeweils
dariiberlegen.

3. Teigrander rundherum mit einer Gabel zusammendriicken. Frittierkorb mit Backpapier
auslegen und mit 1 Lachspackchen bestiicken. Bei 160 °C 15 Min. backen. Packchen
vorsichtig umdrehen, mit Eigelb-Milch-Mischung bestreichen und bei 160 °C weitere 15
Min. backen. Ubriges Lachspackchen auf die gleiche Weise backen.

4. Inzwischen Dill waschen, trocken schiitteln und bis auf einige Zweige fein schneiden.
Creme fraiche mit gehacktem Dill verriihren. Die Lachspackchen lauwarm mit etwas
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Créme fraiche und Dill anrichten.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 744 keal
Kohlenhydrate 32¢
EiweiB 35g
Ballaststoffe lg

Fette 0g



