FISCH-FEINKOST-
RAUCHEREI

Lachskoteletts mit Fenchel

Fiir 4 Portionen
Zutaten:

- 4 Lachskoteletts (mit Haut und Mittelgrate)
- 1 EL Zitronensaft
- 3 EL Krauterbutter
- Salz
- Pfeffer
- 3 Fenchelknollen
- 250ml WeiRwein
- 200g Creme fraiche
- 1ELsuRer Senf

Zubereitung:

1) Den Fisch waschen, trocknen. Mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Krduterbutter in einer
Pfanne erhitzen. Den Fisch darin von beiden Seiten 5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.
2) Anschlieend herausnehmen, in Alufolie einschlagen und warm stellen. Den Fenchel putzen,
waschen, trocknen und in diinne Scheiben schneiden. Das Fenchelgriin zum Garnieren
beiseitelegen.
3) Den Bratfond noch einmal erhitzen und den Fenchel darin diinsten. Nach ca. 3 Minuten alles
mit dem WeilRwein angieBen und weitere 3 Minuten ziehen lassen.
4) Die Créme fraiche mit dem Senf verriihren und zum Gemiise geben. Den Fisch mit dem
Fenchelgemise auf Tellern anrichten und mit dem Fenchelgriin garnieren. Dazu passen
Salzkartoffeln.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten, Pro Portion ca. 708 kcal/2973 kJ, 40g E, 42 g F, 5 g KH

Guten Appetit wiinscht Ihr Fisch Klaassen Team




