LACHSFILET MIT SPARGELROLLCHEN IN
ZITRONENBUTTER

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

* 4 Lachsfilets
* etwas Zitronensaft
« etwas Ol zum Braten

Krautercrépes Spargelrélichen:
* 75 g Mehl

* 1/8 | Milch

« 1 Eigelb

1 Eiweil

« gemischte Krauter

« etwas Ol

* 500 g Spargel

¢ 1 TL Butter

Zitronenbutter:
« 1 Zitrone
* 3 EL Butter

* Salz

* Pfeffer

« Zitronenspalten
- Dill

Zubereitung:

Reichlich Wasser in einem Spargeltopf (oder einemdeeen hohen Topf) zum Kock
bringen, salzen und 1 TL Butter zugeben. Spasghklen, verholzte Enden abschne
und im kochenden Wasser ca. 20 Minuten garen.

Fur die Krautercrépes die Milahit einer Prise Salz und dem Mehl mit einem Schesel
glattrihren, Eier und gemischt&leingehackte Krauter dazugeben und nochma
verrithren. Ein paar Tropfen Ol in eine Pfanne gelngth erhitzen. Den Teig so dinn
maoglich eingiel3en, die Pfanne dabei so schwenkess dich der Teig dinn u
gleichmafig tber den Pfannenboden vdrt&doldbraun backen, wenden und auch
andere Seite der Palatschinke Farbe nehmen laSg&gres warmhalten.

Die Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wirzen, jeddiet mit etwas Zitronensaftetraufeln
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den Lachsindagoldbraun brate
Fur die Zitronenbutter Butter zergehen lassen uitddem Saft einer Zitrone verrihre

Die Crépes in der Mitte zusanenklappen, ein paar Spargelstangen darauflege
einrollen. Die Spargelrollen mit dem Lachsfiletighten, mit Zitronenbutter betraufeln v
mit Dill und Zitronenspalten garniert servieren.




