Rezept

4 Portionen
30 Minuten

Zutaten:

o 50 g frisch gehackte Frihlingskrauter

90 g Butter (zimmerwarm)

120 g LAND-LEBEN Bio Dinkel Semmelbrdsel
Salz & Pfeffer

4 heimische Lachsforellenfilets

Saft einer halben Zitrone

Fir das Frihlingsgemiise-Ragout:

« 300 g griiner Spargel
150 g Champignons
1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

o 2 EL Olivendl


https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-semmelbroesel/

100 ml Gemlisesuppe

100 ml Milch

100 g Créme fraiche

300 g Erbsen

1 Bund Frihlingskrauter (gemischt)
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Den Spargel und Champignons waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Spargel und Champignons dazugeben und kurz anbraten. Mit
Gemdlisesuppe abléschen und mit Milch und Créme fraiche aufgieBen. Die Erbsen hinzugeben. Das
Gemoise fir rund 10 Minuten unter Rihren kocheln lassen. Die Krauter waschen, hacken und

unterheben. Flr zwei bis drei Minuten einkécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 175° Grad HeiBluft vorheizen. Die Krauter sehr fein hacken. Die zimmerwarme
Butter mit den , den gehackten Krautern, Salz und Pfeffer
vermischen. Die Fischfilets mit der Hautseite nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Die Fischfilets mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Broselkruste darauf verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 175° Grad HeiB3luft flir 15 Minuten backen.

Den Fisch mit dem Friihlings-Gemiise-Ragout sofort, noch warm servieren.
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