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Lachs auf Spitzkohl

Zutaten (4 Personen):

- 4 Lachsfilets 4 150 g

- 1 kleiner Spitzkohl (ca. 800g)
-1 Zwiebel

- 50 g Butter

- 250 ml Gemusebriihe
- Salz & Pfeffer

- 600 g Pellkartoffeln

- 200 ml Sahne

- 2 EL Senf

- 1/2 Bund Dill

-2 EL Mehl

Zubereitung:
Lachsfilets auftauen lassen und unterdessen Pellkartoffeln zubereiten. Spitzkohl vom Strunk befreien,
in feine Streifen schneiden. Zwiebeln schalen und wiirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anbraten. Spitzkohlstreifen zufiige,
mit GemUsebrihe abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca. 10 Minuten diinsten. Den
Spitzkohl in einem Sieb abtropfen lassen. Dabei die Fliissigkeit auffangen, auf 250 ml Flissigkeit
auffillen und zuriick in den Topf geben.

Pellkartoffeln pellen, in Scheiben schneiden, mit der angediinsten Spitzkohl-Zwiebelmischung
vermengen und in eine Auflaufform geben. Den aufgetauten Lachs mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und
in die Auflaufform auf die Kartoffel-Spitzkohlmischung legen. Sahne zu den 250 ml Garflissigkeit
geben, mit Senf sowie Dill, Salz, Pfeffer abschmecken und mit etwas Weizenmehl andicken. Die Sauce
Gber den Lachs gieBen und das Ganze im Backofen bei 180 Grad Celsius fuir 25 Minuten backen.

Tipp:
Das Rezept schmeckt librigens statt mit Spitzkohl auch mit Wirsing hervorragend.

Néhrwertangaben: 766 kcal p.P., 36 g KH p.P.
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