mit Schnittlauch-Gemiise




Zutaten: s F"‘h
600 g Lachs 250 ml Wasser \¢ :
o 70 g Schnittlauch 45 Min. _ﬁ.“"
500 g Mohren e il
2 Bund Friihlingslauch ag : . X
40.4 Bt e Schwierigkeitsgrad

Salz, Pfeffer

2 TL Mehl

dazu passt: Weifowes Schauen Sie d
LiRwerr chauen Sie das
cin trockere” 5 passende Zubereitungs-

video auf YouTube an!

www.youtube.de/Globus

Zubereitung: ' i

Die Méhren schilen und in schmale Streifen schneiden. Den
Friihlingslauch waschen, putzen und schrdg in Ringe schneiden.

Das Lachsfilet kalt waschen, trocken tupfen und mit Zitronensaft,

Salz und Pfeffer wiirzen. = i N
Die Butter in einem Topf erhitzen; das Mehl darin unter Rithren -~ -7 -
anschwitzen. 250 ml Wasser mit einem Schrieebesen einriihren,”

das Gemilse untermengen und aufkochen. Den Lachs darauf legen - -
und alles bei schwacher Hitze zugedeckt ca: 10 Minuten garen..  «* = %
Die Lachsfilets auf Teller heben. Den Schnittlauch kléin schneiden, * - "

mit Salz und Pfeffer unter das Gemiise mischen und zum Lachs servieren.
Dazu gibt es frisches Baguette. i




