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Lachs auf Fenchel-Mohren-Gemuse

Zutaten fur 2 Personen

» 3 mittelgrol3e Mohren » 300 g Lachsfilet

» 0,5 Knolle Fenchel » Salz

» 1 kleine Zwiebel » Pfeffer

» 1 Zehe Knoblauch » 1 EL saure Sahne
» 1 EL Rapsol » 1 TL gehackter Dill
» 1 EL Olivendl

Zubereitung

Vorbereitung

1. Méhren und Fenchel waschen, putzen und in sehr diinne Scheiben schneiden.
2. Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden.

3. Knoblauch zerdrticken.

4. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zubereitung

1. Lachs portionieren, mit etwas Salz und Pfeffer wirzen und im Ofen etwa 10-12 Minuten garen, bis er

leicht braunt.
2. Alternativ Lachs in einer erhitzten Pfanne mit etwas Ol hellbraun braten.

3. Wahrend der Lachs gart, das Gemise in etwas Wasser mit dem Ol circa 10 Minuten bissfest diinsten.



. Saure Sahne und Dill dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Lachsfilet auf dem Mohren-Fenchel-Gemiise anrichten.

. Optional: Fisch und GemUse zusammen im Pergament garen. Je eine Halfte der gewUrzten
Gemusemischung samt Ol und etwas Flissigkeit auf ein Stiick Pergament legen, das gewlirzte Lachsfilet
obenauf setzen, Papier Uber dem Fisch zusammenfalten und an den Enden wie Bonbons drehen. Nach

Belieben mit Kiichengarn zusammenbinden und etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

. Packchen auf Tellern anrichten und mit saurer Sahne und Dill toppen.
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