Weldlachsfilets an Meervellich-T):ll-

Sa/mesoﬁe

Zeitaufwand: 20 Min. / Schwierigkeit: Mittel

Zutaten

1 WildlachsFilets »

1 Packung(en) Feldsalat
1 Zwiebel(n)

1 Bund(e) Radieschen
1 Bund(e) Frischer Dill
200 ml Sahne

6 EL Sahnemeerrettich
4 EL WeiBweinessig

3 EL Speisedl

2 EL Butter

1TL Senf

0,5 EL Mehl

Salz

PFeffer

Zubereitung

Wildlachsfilets nach Packungsangabe auftauen.

Die Zwiebel(n) abziehen und fein wiirfeln. Den Dill

waschen, trocken tupfen und fein hacken.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die
Zwiebelwirfel anschwitzen. Mehl dariiberstreuen,
einrihren, mit der Sahne abléschen und mit Salz und

Pfeffer nach Bedarf wirzen.

Die SoRe aufkochen lassen, Sahnemeerrettich und Dill

dazugeben.

Wihrenddessen etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und

den Fisch von beiden Seiten etwa 2 Minuten anbraten.

Fiir die Salatbeilage den Feldsalat und die Radieschen
waschen und abtropfen lassen. Den Salat zupfen und
die Radieschen in Scheiben schneiden. Fiir das
Dressing das restliche Ol mit Essig und Senf verriihren

und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken


https://p648750.webspaceconfig.de/produkte/wildlachsfilets

Zucker
Tipp: Dazu passen Bandnudeln oder Kartoffeln.

Wichtiger Hinweis: Das Produkt vor dem Verzehr

durcherhitzen!



