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GU Rezepte
Rezept
Lachs-Frischkase-Sauce
Ein Rezept von Lachs-Frischkase-Sauce, am 21.06.2026
Zutaten
500 g Brokkoli 2 Zehen Knoblauch
1 Bio-Zitrone 1Bund Schnittlauch
500 g Lachsfilet (ohne Haut) 200g Frischkése
100 ml Gemisefond (aus dem Glas) Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 345 kcal

Zubereitung

1. DenBrokkoliin grofe Réschen teilen und diese in dicke Scheiben schneiden. Den Strunk schélen und ebenfalls in
Scheiben schneiden. Alles waschen und in einem Topf mit Dampfeinsatz liber kochendem Wasser in ca. 5 Min. bissfest
dampfen. In ein Sieb abgieRen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2. Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Zitrone heild waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Schnittlauch waschen,
trocken schitteln und in feine Réllchen schneiden. Lachs waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in Stlicke
schneiden.

3. Frischkase, Fond und Knoblauch in einer Pfanne erhitzen und dabei alles glatt riihren. Brokkoli, Fisch und Zitronenschale
dazugeben und den Fisch bei schwacher Hitze knapp gar ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Frisch gekochte
Nudeln (z. B. Tagliatelle oder Farfalle) auf Teller verteilen und die Sauce darauf anrichten. Schnittlauch dariiberstreuen.
Die abgeriebene Zitrone vierteln und die Viertel zum Nachwiirzen dazuservieren.
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