T

Lachsfilet i Blertelg

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Ruhezelt: 15 Minuten
Grundmenge: = Personen

Z,ukaten:
e 450 g Lachsfilet
e 1FEL

o o wml Bler
o F5g welzenmehl Type 1050
o Zitronensaft

o Salz g Pfeffer

Sownstiges:
o Ol zum Braten
e TRels

o Gewitsebeilage nach wunsch

Zuberettung:

1. Mehl, EL und Bler in elner Schitssel verguirlen und 10 Minuten ruhen Lassen

2. Lachs trocken tupfen und in Stitcke schinelden. Mit Zitronensaft betriivfeln wnd
5 Minuten ziehen lassen

3. Rels nach Packungsanleitung kochen und Gemlise zubereiten

4. Ol ln elner Pfanne erhitzen

5. Fisch in die Panade geben. Mehrmals wendlen, bis er komplett umhiillt ist und
dann von allen Seiten golodbraun ausbacken

6. Mt Rels und Gemiise servieren

wenn der Flsch nicht auf ebumal tn die Pfanne passt, elnfach in zwel Runden
ausbacken wno zwischendureh i Backofen bel 90°C warmhalten



