Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

GU Rezepte
Rezept
Seelachsrollchen
Ein Rezept von Seelachsrollchen, am 28.06.2026
Zutaten
200 g geschalte rohe Garnelen
1Bund Petersilie
8 sehrdiinne Seelachsfilets (ca. 750 g)
Pfeffer
3EL Ol
1 1/2 EL mittelsch. Senf
100g Créme fraiche
Rezeptinfos

Kiichen
Gotter

Knoblauchzehen

Zitrone

Salz

je 1 Mohre, Lauchstange und Fenchelknolle
diinne Scheiben Speck

1/4 | WeiBwein (ersatzweise Gemisebriihe)

Holzspielichen

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 575 kcal

Zubereitung

1. Den Romertopf® wassern. Die Garnelen kurz abbrausen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Knoblauch schalen
und dazupressen. Petersilie waschen, hacken, hinzufligen. Zitrone auspressen, 3 EL Saft untermischen.

2. Die Fischfilets waschen und abtrocknen. Mit dem restlichen Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern. Das Gemiise

putzen, waschen und klein schneiden.

3. Das Ol erhitzen, die Speckscheiben kurz darin anbraten, herausheben. In dem Bratfett das Gemiise etwa 3 Min.
andiinsten, salzen und pfeffern, im Romertopf® verteilen.

4. Jede Fischinnenseite mit Senf bestreichen und mit 1 Speckscheibe belegen. Filets aufrollen und mit HolzspieRchen
zustecken. Die Réllchen mit der Offnung nach oben auf das Gemiise setzen, die Garnelen dazwischen verteilen. Wein

zugieRen, zugedeckt im Ofen bei 180° (Umluft 160°) 45 Min. garen.

5. DieSeelachsrélichen auf angewdrmte Teller geben. Die Créme fraiche unter das Gemuse mischen und dazu reichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/seelachsroellichen-894
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