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Rezept der Woche: Lachs mit Kohlrabigemiise

Zutaten (fir 2 Personen):

-1 Kohlrabi

- 2 Kartoffeln

- 170 g Lachsfilet

- 6 Cocktailtomaten

- 150 g Créme fraiche
- 100 ml Wasser

- 1 Wiirfel Gemusebrihe
- 1 Bund Schnittlauch
- 50 g Butter

-1 TL WeiBwein

- 3 EL Olivendl

- Pfeffer + Salz
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Ofen vorheizen.
150 Grad Umluft.

Kartoffeln und Kohlrabi
schalen
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Material:

-Pfanne

- Auflaufschissel
- Kochtopf

- Messer

- Sparschaler

- Schneidebrett
- Schopfkehle

Kartoffeln und Kohlrabi
klein schneiden

+ 150g Creme fraiche in Topf
geben und aufkochen

100ml Wasser + Gem{Usebrihe

Kartoffeln und Kohlrabi
hinzufiigen. 10 Minuten
kochen.

Lachsfilet in dicke Streifen
schneiden. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen.




Schnittlauch klein hacken
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Tomaten waschen

Tomaten hinzufigen.
2 Minuten braten.

Kartoffeln und Gemiise mit
einer Schopfkelle in eine
Schissel geben.

50 g Butter+1TL
Weillwein zu der Sol3e
geben

.

Lachs 2 Minuten in der
Pfanne braten

Fisch und Tomaten in eine
Auflaufform geben.

6 Minuten in den Ofen
stellen.

Salzen + Pfeffern
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Wir wiinschen einen
guten Appetit!
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