Gebratener Lachs auf S
pargel-Kohlrabi-

Gemuse
..A.”’FV"
Zutaten Zubereitung
500 g Lachsfilets 1. Lachs-Filets waschen, trocken tupfen und mit
450 g Kohlrabi M.,.AGGI Wirzmischung 4 von beiden Seiten kraftig
wiurzen.
500 g griuner Spargel
2 EL THOMY Reines Rapsol 2. Kohlrabi putzen, waschen, schalen und in kleine

Wirfel schneiden. Spargel waschen, evtl. das untere
Drittel schalen und schrag in Stiicke schneiden.
Kohlrabi in Salzwasser ca. 8-10 Min. kochen. Ca. 3
Min. vor Ende der Garzeit den Spargel zugeben. Das
2 Beutel Maggi Fur Genielder Sauce Gemdlise liber einem Sieb abgielRen, abtropfen lassen
Hollandaise "fettarm” und warm stellen.

500 ml Wasser

etwas Maggi Wirzmischung 4, fur
knackige Salate

5 Slightly heaped teaspoons

. . 3.In einer Pfanne THOMY Reines Rapsol heild werden
Zitronenthymian

lassen. Den Lachs bei mittlerer Warmezufuhr von

etwas Salz jeder Seite ca. 4 Min. braten.

4.In einen kleinen Topf Wasser gielden. MAGGI Fr
Genielter Sauce Hollandaise "fettarm"” mit dem
Schneebesen einrihren. Unter Rihren zum Kochen
bringen und 1 Min. kochen lassen. Zitronenthymian
waschen, trocken schitteln, Blattchen von den
Stielen zupfen, hacken und in die Sauce geben.
Sauce mit dem Gemise mischen. Die Lachsfilets mit
dem Gemise auf Tellern anrichten. Dazu schmecken
Salzkartoffeln.

Niahrwert-Anzeige (D 35 Minuten
17 g @ 4 Portionen
385 kcal
21 g
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