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GU Rezepte
Rezept
Lachs mit Fenchelkruste
Ein Rezept von Lachs mit Fenchelkruste, am 08.10.2026
Zutaten
Y2 Bio-Zitrone 400 g SuRkartoffeln
4 Knoblauchzehen 2EL Olivenaol
Salz Pfeffer
1EL Fenchelsamen 1 TL weile Pfefferkérner
300g Lachsfilet (frisch oder TK) 200g Creme fraiche
%2 Fenchelknolle Petersilie und Minze fiir die Deko
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 850 kcal, 63 g F,37 g EW, 65 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 180° (Umluft) vorheizen. Die Zitrone heil? waschen und abtrocknen. Die Schale abreiben, die Zitrone in
diinne Scheiben schneiden. Die StiRkartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schalen.

2. SuRkartoffel- und Zitronenscheiben mit den Knoblauchzehen auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen.
Mit Olivendl betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Fenchelsamen und Pfefferkdrner in einem Blitzhacker grob zerkleinern, dann mit Zitronenabrieb und etwas Salz
mischen.

4. DieSiiRkartoffeln im Ofen etwa 5 Min. backen. Inzwischen etwa die Halfte der Gewilirzmischung auf den Lachsfilets
verteilen. Die Ubrige Gewlirzmischung mit der Creme fraiche verriihren.

5. Die Lachsfilets vorsichtig auf die StiRkartoffeln legen und im Ofen in ca. 15 Min. fertig garen. Inzwischen die Fenchelknolle
putzen und fein hobeln. Petersilie und Minze waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

6. Den Lachs aus dem Ofen nehmen, den Fenchel darauf verteilen. Alles mit Petersilie und Minze garnieren. Die Creme
fraiche einmal durchriihren und dazu servieren.
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