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BIO-ZITRONE
1 KG LACHSFILET MIT ODDER OHNE HAUT
GROBES SALZ UND FRISCH GEMAHLENER
SCHWARZER PFEFFER
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DEN BACKOFEN AUF 160 °C
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DIE BUTTER IN EINER PFANNE
BEI MITTLERER BIS HOHER
TEMPERATUR 2-3 MINUTEN
ERHITZEN, BIS SIE U BRAUNEN
BEGINNT: DIE PFANNE
GELEGENTLICH SCHWENKEN. DAS

0OLIVENOL DAZUGEBEN. ZITRONEN -
SCHEIBEN UND DIE HALFTE DER
IWIEBELRINGE HINZUFUGEN.
SALZEN UND PFEFFERN, DA
2-3 MINUTEN BRATEN, BIS ;
BRAUNEN UND BRUTZELN, DABEI
AB UND ZU DURCHSCHWENEKEN
(ALLES SOLL EHER KNUSPRIG ALS
WEICH UND KARAMELLISIERT
WERDEN. DIE KAPERN
UNTERMISCHEN.
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DEN LACHS MIT DE BUTTER -
MISCHUNG BEGIEBEN. IM HEIBEN
OFEN 1T2-1T5 MINUTEN GAREN,
BIS ER GERADE EBEN DURG CH-
GEGART ABER 1IN NOCH ETWAS
GLASIG IS D EM

INZWISCHEN DEN DILL TN
FEINER SCHUSSEL NACH BELIEBEN
MIT SESAM MISCHEN UND 1
SPRITZER SAFT AUS DER ZWEITEN
IITRONENHALFTE DAZUPRESSEN:;
SALZEN UND PFEFFERN. DIE
MISCHUNG MIT DEN RESTLIGHEN
[WIEBELRINGEN AUF DEM

LACHS VERTEILEN.,

SCHRITT 4 VON 4
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