Zutaten (4 Personen)
» 4509 Blatterteig

» 1 Bd. Petersilie

» 1 Bd. Dill

» 2 Scheiben WeilRbrot
» 600g Lachsfilet(s)

» Salz & Pfeffer

» 1 Eigelb

» 2 Schalotte(n)

» 1 EL Ol

» 400ml WeilRwein

» 200g Schlagsahne

» Cayennepfeffer

» 1 EL Starke

» etwas Mehl

Bewertung

Beschaffung

Kosten
11-15€

61-90min

angelegt am: 09.01.2004

manchmal im Discounter

Zubereitungszeit

Lachsfilet im Blatterteig

Fisch-Gerichte » Lachs-Gerichte

Zubereitung

1. Blatterteig auftauen. Krauter waschen und hacken.
Weil3brot entrinden und im Universalzerkleinerer fein mahlen.
Lachs waschen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Teig
Ubereinander legen und auf leicht bemehlter Flache zu einem
Rechteck (28x36¢m) ausrollen.

2. Ein Drittel der Platte mit Toastkrimeln bestreuen. Lachs
darauf setzen. Mit Krautern belegen. Blatterteig dartber
schlagen, Nahtstellen zusammendriicken. Uberstehenden
Teig abschneiden und ausrollen. In acht Streifen schneiden
und drei Bluten ausstechen. Eigelb mit 2EL Wasser verriihren
und Blatterteig damit bestreichen.

3. Teig mit Teigstreifen belegen. Drei Lécher in die Decke
stechen, Bluten um die Locher setzen. Mit Eigelb bestreichen.
Lachs auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Im
heiRen Ofen bei 175°C 40-50min backen.

4. Schalotten schalen, wirfeln und im heiRen Ol andiinsten.
Mit Wein abléschen, ca. 10min einkochen. Sahne zugiel3en.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Starke mit 2EL Wasser
verrithren, SofRe damit binden. Lachs anrichten. SoRRe extra
dazu reichen.

Dazu passen Brokkoli und eine Wildreismischung.

Néahrwerte: 840kcal/E59g/F22g/KH87g pro Portion

Rezept-Nr: 779
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