HAUPTGERICHT - FISCH

Lachsfilet mit Krabben in
WeiBweinsauce

DUNSTEN SAUCE TEMPERATUR PORTIONEN
ca. 10 Min. ca. 10 Min. - 4

FOTO
ZUTATEN ZUBEREITUNG
[0 4 Scheiben Lachsfilet, ca. 2-3 cm 1 Lachsfilets waschen, trocknen, mit dem Saft einer halben Zitrone

dick betraufeln und salzen.
o iitrine (jasft; je Vafur 2 Die Lachsfilets in einer Pfanne mit Deckel in 1 EL Butter bei kleiner
isch und Sauce) Hitze etwa 10 Minuten dinsten. Warm stellen.
O 2EL Mehl
3 4 EL Butter in einem kleinen Topf zerlassen. Das Mehl bei mittlerer
[0 5EL Butter . L . .
Hitze einrGhren und unter Rihren mit dem Schneebesen 2
O Val trockener WeiBwein Minuten anschwitzen.
O 200 stBe Sahne
9 u 4 Wein und Sahne einrGhren und ohne Deckel bei kleiner Hitze
0 1Bund ill unter Rihren 5 Minuten reduzieren.
O 5EL frische Krabben ] ) ] )
5 Mit Salz, weiBem Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Dill und
L Zucker Krabben in die Sauce geben, die FlUssigkeit aus der Fischpfanne
O Salz, weiBer Pfeffer aus einrthren.
der Muhle

6 Den Lachs mit der Sauce Uberziehen und servieren.

BESONDERHEITEN

Beilagen: Spatzle, Blattspinat. Getrank: trockener WeiBwein.

REZEPTSAMMLUNG 1



