Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Senf-Fischstabchen mit Dillschmand

Ein Rezept von Senf-Fischstabchen mit Dillschmand, am 13.03.2024

1/2 EL
1/2TL
400g

Zutaten

TK-Lachsfilets (ca. 00 g) 1EL
Salz

korniger Senf 100g
Dijon-Senf 4 Zweige
festkochende Kartoffeln 3EL
Eiweil 2EL

Rezeptinfos

Zitronensaft
Pfeffer
Schmand
Dill

Rapsol

Semmelbrosel

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 615 kcal

Zubereitung

Lachs 10 Min. antauen lassen, dann lauwarm waschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen,

rundum mit kérnigem Senf einstreichen. Schmand mit Dijon-Senf, Salz und Pfeffer verriihren. Dill waschen, trocken
schitteln, abzupfen, hacken und unterheben.

Kartoffeln schalen, in Scheiben hobeln und in 2 EL Ol in beschichteter Pfanne in 10 Min. goldbraun braten. Salzen und
pfeffern.

7 Min. braten. Mit Kartoffeln und Schmand servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/senf-fischstaebchen-mit-dillschmand-59180
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