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Lachs mit Krauterkruste, Zitronen-Dill-Sauce und Fenchel-Apfel-

Salat fUr ca. 4 Pers

Fir den Lachs

4 Lachsfilets (je ca. 120g
100 g Panko (japanisches
Paniermehl)

25 g Parmesan, frisch
gerieben

1 Handvoll frische Petersilie,
fein gehackt

1 Handvoll frischer Dill, fein
gehackt

Zesten von Y2 Zitrone

¥ TL Dijon-Senf

1 Ei

1 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

Far die Zitronen-Dill-
Sauce:

100 ml Rahm

50 ml WeiBwein

Saft und Zesten von %2
Zitrone

Y2 TL Dijon-Senf

1 EL frischer Dill, gehackt
wenig Butter

Salz und Pfeffer

Fir den Fenchel-Apfel-
Salat:

1 Fenchelknolle, fein
gehobelt

1 gruner Apfel, in feine Stifte
oder Scheiben geschnitten
1 EL Olivendl

1 EL Apfelessig

¥ TL Dijon-Senf

Y2 TL Honig oder Ahornsirup
Salz / Pfeffer

Gerostete Walnusse oder
KUrbiskerne (optional fur

Krauterkruste vorbereiten:

In einer Schussel Panko, Parmesan,
Petersilie, Dill und Zitronenzesten
vermengen. Das Ei verquirlen und mit
Dijon-Senf vermengen.Die Lachsfilets mit
Salz und Pfeffer wurzen. Dann die Filets
mit der Hautseite zuerst in die Ei-Mischung
tauchen und danach in der Krauterkruste
walzen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind.
Lachs anbraten:

In einer groBen Pfanne das Olivendl
erhitzen. Die Lachsfilets mit der Kruste
nach unten anbraten, bis die Kruste
goldbraun und knusprig ist (ca. 3-4
Minuten). Den Lachs dann im vorgeheizten
Ofen bei 180°C (Umluft) fur ca. 6-8 Minuten
weitergaren, bis der Lachs durch ist, aber
noch saftig bleibt.

Zitronen-Dill-Sauce

In einem kleinen Topf den WeiBwein und
den Senf bei mittlerer Hitze erhitzen und
ca. 2 Minuten kécheln lassen, bis der Wein
etwas reduziert ist. Dann den Rahm und
den Zitronensaft hinzufugen und unter
gelegentlichem Ruhren kécheln lassen, bis
die Sauce leicht dicklich wird (ca. 3-5
Minuten). Butter und den frischen Dill
einruhren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken

Fenchel-Apfel-Salat zubereiten:

Fenchel und den Apfelin sehr dinne
Scheiben oder Stifte schneiden.

In einer kleinen Schussel das Olivendl, den
WeiBweinessig, den Dijon-Senf und den
Honig zu einem leicht-suB-sauerlichen
Dressing verruhren. Den Fenchel und den
Apfelin einer Schussel vermengen, das
Dressing daruber gieen und gut
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