Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Lachs auf Gurkengemiise

Ein Rezept von Lachs auf Gurkengemiise, am 09.06.2026

Zutaten
1kg Schmorgurken

4 Scheiben Lachsfilet (je 150-180 g)
2 Zwiebeln
3 EL Butter
200 ml Gemdusebriihe (Instant)
125g Créme fraiche
100 g Parmesan

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 640 kcal

Zubereitung

1. Die Gurken schalen und langs halbieren. Die Kerne herauskratzen und die Gurken quer in ca. 1 cm dicke Scheiben

Salz

Saft von 2 Limetten
Knoblauchzehen
1/2 EL Mehl

1/2 Bund Dill
Pfeffer

Fett flir die Form

schneiden. Mit Salz bestreuen und 30 Min. Wasser ziehen lassen. Inzwischen den Lachs waschen und mit Kiichenpapier

abtrocknen. Mit dem Limettensaft betraufeln und 15 Min. marinieren.

2. Die Gurken abtropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schalen, fein hacken und in der Butter andlinsten. Das Mehl

einriihren und unter standigem Rihren mit der Briihe abléschen. Gurken dazugeben, 5 Min. schmoren. Den Dill waschen

und fein hacken. Mit der Créme fraiche unterriihren, salzen und pfeffern.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine feuerfeste Form einfetten. Das Gurkengemiise in die Form flillen, den Lachs darauf
legen. Im heilRen Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 30 Min. backen. Den Parmesan in Spane hobeln. Fisch und Gemiise damit
bestreuen und 5 Min. liberbacken. Dazu schmeckt Reis oder frisches Baguette.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/lachs-auf-gurkengemuese-1040
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