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Kochen auf Norwegisch

Ausgesuchte Rezepte mit Seafood aus Norwegen.
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Gebratenes Lachsfilet mit Gemuise

Zutaten fur 4 Portionen

2509
200 ¢
250 ¢

gruner Spargel

Zuckerschoten

Bundmohren

Salz

Portionen a 150 g frisches Lachsfilet
(ohne Haut und Gréaten)

Pfeffer aus der Muhle
Zitronensaft

Olivenol

Butter

geriebene Zitronenschale
(unbehandelt)

Kerbelblattchen zum Garnieren

Zubereitung

Schliisselinformationen

Produkt Lachs
Art des Gerichts Hauptgericht
Zubereitungszeit 30 Min

» Gemise putzen beziehungsweise schalen und abspilen.

 Spargel in 2-3 cm lange Stuicke, Mohren klein schneiden.

* Gemuse getrennt in Salzwasser bissfest garen (Spargel und Mohren: 3-4 Min.,
Zuckerschoten: 1 Min.).

« Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

* Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

« Lachs darin pro Seite 2-3 Minuten braten.
« Butter erhitzen.

* Gemuse abgiessen.

» Gemise mit den Zitronenraspeln in der Butter schwenken.
e Zusammen mit dem Lachsfilet und dem Gemise anrichten.
» Mit Kerbel garniert servieren.
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Seafood aus Norwegen.

Aus den frischen, klaren Gewassern des Nordens.

Norwegian Seafood Export Council A

ABC-StraBe 19

NORGE
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Telefon: +49 40 351551
Telefax: +49 40 22941588
E-Mail: norge.de@seafood.no

www.norwegenfisch.de



