Rezept des Monats

November

&) Lustauf Flsch‘-'_ ust auf die d atze der Seen, Flussé und Meere dleserWelt?

/i ust auf ein bisschen Wagemut und Ausprobmren’ Dann sind unsere Rezeptideen
Q:;llelcht genau das Richtige. fur Sie. Uberwnegend ohne Maﬁangaben sind sie fiir die
Femschmecker unter uns, dle sich das Zubereiten "frei Schnauze“ zutrauen und Spaf} am
"%, Wiirzen und Kochen haben und offen sind fiirs Optlmleren beim nachsten Mal.

Viel Vergnugen und guten Appetlt wunscht unsere kreatlve Flschabtellung
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Zutaten fir 1 Blech

1 1/2 Packungen Sandwichtoast 1-2 Zitronen

3 Becher Schmand 1 Packung Eismeerkrabben in Lake
3 Becher Sahne Salz

1,2 kg Lachsfilet Butter

1-2 Packungen Dill (TK) Olivenol e g
Riickseite




Rezept des Monats
November

Lachs in ca. 3x3 cm Wiirfel schneiden.
In etwas Butter und Ol ca. 10-15 Min. anbraten (nicht braun werden lassen).

Mit einem Holzl6ffel grob zerdriicken.
ca. 1/2 Teeloffel Salz, Schmand und Sahne zusammen mit dem Fisch in einem Kochtopf heifl werden lassen
(nicht kochen).

Saft von einer halben Zitrone und ca. 2-3 Teeloffel Dill hinzufiigen.

Unser Tipp.

Super fiir Feierlich.
Rand vom Brot abschneiden und die randlosen Scheiben dicht kelten VOFZUbereite
aneinander auf ein tiefes Backblech legen. n

Masse von Kochplatte nehmen und abkiihlen lassen.

Ca. die Hélfte der Fischmasse gleichmadBig darauf verteilen.

Zweite Brotschicht auflegen und mit dem Rest der Masse gleichméaflig abdecken.
Die Torte fiir ca. 1-2 Stunden in den Kiihlschrank.

Danach mit restlichem Dill, Zitronenscheiben und Krabben garnieren.

Lachstorte mit Frischhaltefolie abdecken (keine Alufolie, da diese mit der Masse reagiert)
und fiir mindestens 12 Stunden in den Kiihlschrank.




