Lachs im Filoteig mit Gemuse-
Garnelenfullung

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 20m
- Fertig in 35m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '35', 'cook time': '20m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Raffiniert, modern, leicht, hauchdunn, knusprig

Zutaten

- Fur den Lachs:

- 4 Stiick Lachstranchen a 150- 160 g

- 50 g - 60 g kuchenfertige Garnelen ohne Darm, ausgedruckt, gewurfelt
- 4 Blatter Filo - oder Yufka Teig

- 1 junge Fruhlingszwiebeln, geputzt, in dinnen Ringen

- 1 kleiner Kohlrabi in dunnen Streifen gehobelt / geschnitten
- 1/2 kleine Mohre in dunnen Streifen gehobelt / geschnitten
- 1/2 rote Peperoni, entkernt, fein gewtrfelt

- Eine Handvoll glatte Petersilien Blatter

- Etwas Zitronensaft

- 1 Eiweil§

- 1 El Olivenol

- Salz, Pfeffer aus der Muhle, Currypulver

- Fur die Curry - Beurre Blanc:

- 2 fein geschnittene Schalotten

- 1/4 1 Weillwein

- Ev. ein Spritzer Weinessig

- 125 g kalte Butter

- Salz und Pfeffer, 1/2 Tl Currypulver

Zubereitungsart

Schrittl

Die Gemuse - Garnelenfullung:
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Schritt2

Das fein geschnittene / gehobelte Streifengemuse mit der Peperoni in etwas Olivenol anschwitzen.
Die gewurfelten Garnen dazu geben, salzen, pfeffern und mit einer Spur Curry wurzen.

Schritt3
1 - 2 min. zusammen angehen lassen. Auf einem Kuchensieb trocken ablaufen lassen.
Schritt4

Den Lachs zunachst unter flielendem Wasser waschen, wieder trocken tupfen, mit Zitronensaft
marinieren, salzen, pfeffern.

Schritt5
Die befeuchteten Teigblatter auslegen und die Rander mit verklappertem Eiweils einstreichen.
Schritt6

Den Boden mit Petersilienblattern auslegen, den Fisch daruber setzen. Das trockene Gemiise
daruber verteilen und uberklappen, verschliefSen.

Schritt7

Die Packchen mit dem restlichen EiweilS einstreichen, auf das flache Backblech legen.
Schritt8

Bei 200 Grad Unter- / Oberhitze oder

Schritt9

180 ° C Umluft in den vorgeheizten Backofen 15 min. goldgelb backen. (Mittlere Schiene)
Schritt10

Die Curry - Beurre Blanc:

Schrittll

Die Schalotten mit dem Curry kurz anschwitzen, mit dem Wein aufgief8en, recht kurz und
geschmacklich intensiv reduzieren.

Schritt12

Die kalte Butter mit dem Schneebesen in kleinen Stiicken unterrihren bis eine ,samige” Konsistenz
entstanden ist.

Schrittl3

Ev. mit Zitrone, Salz und Pfeffer nachschmecken.
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Schritt14

Schritt15

Anrichtevorschlag:

Schritt16

Die Lachspackchen anrichten und mit der Curry - Beurre Blanc umgiefSen.
Schrittl7

Dazu passen erganzend ein Blattspinat mit Tomaten, oder Gemusewiirfeln und Basmati - Duftreis.

Rezeptart: Warme Fischgerichte

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/lachs-im-filoteig-mit-gemuese-garnelenfuellung/
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