Lachsfilet mit Thymian-Mandelkruste und
sahnigem Blattspinat

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '30', 'cook time':'15m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Auch eine schnelle, moderne Kiiche sollte gesund und lecker sein! Hier der Beweis, ein
Gekonntgekocht Vorschlag!

Zutaten

- 600 g Lachsfilet ohne Haut, kuchenfertig

- (In 4 Portionen geschnitten)

- Saft 1/2 Zitrone

. Salz, Pfeffer aus der Mihle

- 80 g Butter

- 1-2 El Olivenol

- 1 Tl Butter

- 1/8 1 trockener Weillwein

- Fur die Thymian-Mandelkruste:

- 50 g Mandelblattchen

- 2-3 Stiele Thymian

- 2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde, gerieben
- 75 g weiche Butter

- Fir den Blattspinat:

- 600 g geputzter, mehrfach gewaschener, gut abgelaufener Blattspinat
- (Geht natiirlich auch mit TK-Blattspinat)

- 1 mittelgrofRe Zwiebel, gewurfelt

- 1 Tl Butter

- 1/2 Knoblauch Zehe, mit etwas Salz gerieben
- 125 ml Sahne

- Salz, Pfeffer, etwas geriebene Muskatnuss

Zubereitungsart
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Schrittl
Thymian-Mandelkruste:
Schritt2

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, etwas abkuhlen lassen und mit der Butter,
den Semmelbroseln und dem Thymian vermengen, salzen und pfeffern.

Schritt3
Der Blattspinat:
Schritt4

Die Zwiebeln mit dem Knoblauch in Butter glasig anschwitzen und den Spinat dazu geben, salzen,
pfeffern und mit Muskatnuss wiirzen. Die Sahne aufgiefSen und zugedeckt 2-3 min. kocheln lassen,
nicht zerkochen.

Schritt5

Das Lachsfilet:

Schritt6

Zunachst unter flieBendem Wasser waschen, wieder trocken tupfen und mit Zitronensaft betraufeln.
Schritt?

Salzen, pfeffern und leicht mit Mehl bestauben. In heiSem Olivenol lediglich 1-2 min. anbraten und
in eine feuerfeste Form setzen.

Schritt8
Die Mandelkruste verteilen, etwas andricken.
Schritt9

Den Wein angiefSen und fur 10 min. in den auf 175 ° C vor geheizten Backofen schieben. Prufen,
nicht ibergaren, saftig, leicht glasig halten.

Schritt10
Anrichtevorschlag:
Schrittll

Auf/an dem Blattspinat anrichten und etwas von dem Wein Sud dariiber/daran traufeln und mit
frisch geschwenkten Butter-Petersilienkartoffeln reichen.

Schritt12

Dazu passt ein trockener, vollmundiger Riesling oder Chardonnay.
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Rezeptart: Warme Fischgerichte Tags: expresskiiche, gesund, Hauptgericht, knusprig, lachsfilet,
modern, naturbelassen, schnell

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/lachsfilet-mit-thymian-mandelkruste-und-sahnigem-
blattspinat/
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