| Z_ Lachsfilet mit Zitronen-Walnusskruste

g
WALNUTS
()

E .. 551 kcal / 2307 Fett: 429
nergie: |y o
Davon geséttige
EiweiB: 31g Fettsduren:
Kohlenhydrate: 13 g ungesattige Fettsduren: 34 g
Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten plus 2 Stunden
Kihlzeit
Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :
1. Fir die Panade die kalifornischen Walniisse grob zerkleinern. Semmelbrosel, fein Fiir die Panade:
gehackte Zitronenschale, Olivendl und Dill dazugeben und alles zu einer kriimeligen 200 g kalifornische Walnisse
Mischung hacken. Die Panade mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. 3 EL Semmelbrésel o
Sie sollte locker bleiben, aber beim Andriicken leicht zusammenhalten. 3 EL fein gehackte Schale von 1 Bio-Zitrone
1 EL Olivendl
2. Die Lachsfilets mit der Hautseite nach unten auf ein mit Backpapier belegtes 1 EL frischer Dill, gehackt
Backblech legen. Die Oberseite jedes Filets diinn mit Dijon-Senf bestreichen. Salz, frisch gemahlener Pfeffer
AnschlieBend die Zitronen-Walnuss-Panade gleichmaBig darauf verteilen und AuBerdem: . ) .
vorsichtig andriicken, damit sie beim Backen auf dem Fisch bleibt. 4 Lachsfilets mit Hauta 125 g
4 TL Dijon-Senf
3. Die vorbereiteten Lachsfilets mit Folie abdecken und etwa 2 Stunden kihl stellen. 3 EL frisch gepresster Zitronensaft

So kann die Kruste leicht anziehen und die Aromen verbinden sich besser mit dem
Fisch.

4. Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Umluft: 150 °C, Gas: Stufe 2. Die Lachsfilets im heiBen Ofen etwa 20 Minuten
garen, bis der Fisch saftig und die Kruste leicht gebraunt ist. Zum Servieren auf eine angewarmte Platte legen und mit frisch gepresstem
Zitronensaft betraufeln.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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