Lachs .

mit gebratenen Steinpilzen

So wird's gemacht ...

Den Lachs abspiilen und trocken tupfen, dann mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Die Steinpilze putzen und der Lange
nach vierteln oder halbieren. Die Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Die Petersilie abspiilen, trocken schleudern und fein
hacken.

2 EL Rapsol in der Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf
anbraten. Die Zwiebelwiirfel dazugeben und glasig diinsten.
Die Steinpilze mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. Den Lachs salzen und in
weiteren 2 EL Ol in der Pfanne braten. Wenn der Fisch gar ist,
kurz die Pilzmischung hinzufiigen und erhitzen, mit Petersilie
bestreuen und sofort servieren.

Dazu passt kraftiges Mischbrot.

Tipp: Statt Petersilie passt auch Thymian gut zu den
Steinpilzen.

Zutaten fiir 4 Personen*
Menge Zutat
Nahrwerte pro Portion 800 g Lachs
Energie 500 keal 1EL Zitronensaft
400 g Steinpilze
Fett 349¢ 1 Zwiebel
Kohlenhydrate 1,59 g 2 Bund Petersilie
ErweiB 2 EL Rapsél
el 4569 etwas Salz, jodiert
. . . etwas Pfeffer, schwarz
Alle Angaben beziehen sich auf den verzehrfertigen
B ‘ BRAUN (geschalten) Anteil der Lebensmittel. *330 g pro Person
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