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(fir 4 Portionen)

4009

2509

20g
209
200ml
200ml
1 Msp.
5009

Norwegisches Lachsfilet
(ohne Haut und Gréten)

Spinat, tiefgefroren
Salz, Pfeffer, Muskat
Schalotte

Butter

Mehl

Fischfond

Sahne

Safran

Nudelplatten

Garnelen, roh
(ohne Schale und Darm)
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REATIVE KUC

ZUBEREITUNG © 45 Minuten
tP FERTIG IN © 1% Stunden

1. Lachsfilet in 3 mm diinne Scheiben schneiden.
Den aufgetauten Spinat ausdriicken, klein
schneiden und in einer Schiissel mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

2. Schalotte fein hacken und in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen. Mehl dazu geben
und kurz mit anschwitzen. Mit dem Fisch-
fond abloschen, verrithren und Sahne
dazugeben. Mit Safran, Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Eine Auflaufform mit Butter fetten und
mit einer Lage Nudelplatten auslegen. Die
Halfte des Spinates auf den Nudelplatten
verteilen und mit Lachs belegen. Danach
wieder eine Lage Nudelplatten darauflegen.
Dann die andere Halfte des Spinates auf
die Nudelplatten geben und die Garnelen
darauf verteilen. Danach wieder eine Lage
Nudelplatten. Die Sofle dariiber giefen, mit
Alufolie abdecken. Alles fiir ca. 30 Minuten
im Backofen bei 200 Grad fertiggaren.

(89 Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion

907  kcal 36,7g Fett
44,89 Eiweily 102,59 Kohlenhydrate



