Lachsfilet auf Gemusebett

Zutaten (4 Personen)
» 600g Lachsfilet(s)

» 4 EL Zitronensaft

» 2009 Brokkoli

» 2009 Erbsen

» 200g Zuckerschoten
» 1 Zwiebel(n)

» 15¢g Butter/Margarine
» 300ml Instant-Gemuse-Brihe
» 150g Schlagsahne

» 3 EL Sol3enbinder

» 1 Eigelb

» 1/2 Zitrone(n)

» Salz & Pfeffer

» 500g Bandnudeln

» Zitrone(n)

» Estragon

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 21.06.2004

Fisch-Gerichte » Lachs-Gerichte

Zubereitung

1. Filet waschen, trockentupfen, in vier Stlicke schneiden. Mit
3EL Zitronensaft betraufeln. Tiefgefrorenes Gemuise mit 6EL
Wasser bei starker Hitze aufkochen. Dann bei mittlerer Hitze
3-5min kocheln lassen.

2. Zwiebel schalen, fein wirfeln und im heiRen Fett
andinsten. Mit Brihe und Sahne abléschen, aufkochen und
den SofRenbinder unter RiUhren einrieseln lassen. Sofle
nochmals kuez aufkochen. Topf vom Herd nehmen. Eigelb mit
etwas heiRer SofRe verrithren, dann in die restliche Sol3e
rahren. Zitronenschale zugeben. Sol3e mit Salz, Pfeffer und
1EL Zitronensaft abschmecken.

3. Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der
Gemisemischung in eine ofenfeste Form geben. Mit der Sol3e
Ubergief3en und im vorgeheizten Ofen bei 200°C 10-15min
goldbraun Uberbacken.

4. Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen. Abtropfen lassen. Lachs mit

Zitronenschale bestreuen und mit Zitronenspalten und
Estragon garnieren. Bandnudeln dazu reichen.

Nahrwerte: 910kcal/E48g/F48g/KH62g pro Portion

Rezept-Nr: 1122
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