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WEIHNACHTEN

Lachsfilet mit
Haut, Zucht aus
Norwegen,

per100 g, aktueller
Tagespreis

| 35

= "}J" 1 hé'hs mit Haut, Fleur de sel, Pfeffer, 3 EL Olivendl, 1 Bio-Zitrone, Pfeffer
aus d Muhle, 5 dl Gemiisebouillon, 200 g Wildreis-Mix,

il Sc_halotte, 2 EL griiner Pfeffer aus dem Glas (20 g), 1dl Wasser, 1 EL Fischfond-

| #,K_on'lzentrat, 2 dl Halbrahm, 1EL Senf

:,;&pfen auf180 0C vorheizen. Lachs in breite Tranchen schneiden. Auf ein mit Back-
belegtes Blgach legen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit 2 EL Ol betraufeln. Zitrone in
duinne Scheiben schneiden. Zum
Lachs geben. Mit Fleur de sel und
Pfeffer wiirzen

(Bild 1). In der Ofenmitte

15-18 Minuten garen.

2 Bouillon aufkochen. Reis bei-
geben, 5 Minuten kdcheln. Dann
zugedeckt bei kleinster Hitze

15 Minuten gar ziehen lassen.

3 Schalotte fein hacken. Im rest-
lichen Ol andiinsten. Griinen Pfef-
fer mit einer Gabel leicht zerdr(-
cken, beigeben. Mit Wasser und
Fischfond abléschen. Rahm
dazugiessen. Senf dazumischen.
Ca. 10 Minuten einkdcheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Reis nach Belieben mit
einem Ring portlonenwelse auf
vorgewdrmte Teller anrichten
- (Bild 2). Sauce mit einem
Schwingbesen leicht schaumig
schlagen. Lachs und Sauce-m'
~ Reis serweren iy 3
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it |*"'il"1".h'|‘|'i.'

r.r“n‘i?]ﬂ:-ﬂﬂ

L

Migros
Griiner Pfeffer, Sélection
eingelegt, 65 g, Premium Wild Rice Mix, Fleur de Sel,
Fr.1.50 1kg, Fr. 4.50 758,Fr.6.60



