LACHSFILET

Zubereitung

Lachfilets in heifder Margarine kraftig anbraten und bei
geringer Hitze 10 Minuten garen, danach aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit heifdem
Wasser abloschen, aufkochen und mit Sof3denbinder
andicken.

Die Sofde mit Fischgewtirz, Salz, Pfeffer, evtl. Briihe und
Zitronensaft wiirzen und mit Sahne, sowie Weif3wein
verfeinern. Die Lachfilets in die Sof3e geben und mit
Krautern bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Tipp: Dazu schmecken Pellkartoffeln, Reis oder
Bandnudeln und Bohnensalat oder gruner Salat.

Rezeptidee: Roswitha Spohr, Schwalmstadt

HAUPTSPEISE

i

Zutaten (2 Personen)

- 2 Lachsfilets
(frisch oder tiefgekiihlt)

- 2 EL Margarine
« heller Sof3enbinder
« Fischgewlirz, Salz, Pfeffer

- evtl. etwas gekérnte Briihe
und Zitronensaft

- etwas Schlagsahne

» 1Schuss Weifdwein

« geh. Dill und Petersilie

« Schnittlauch (in Réllchen)




