Kochen mit Klausi
Lachs-Fenchel-Gratin

Zutaten: (Fur 2 Personen)

- 250 g TK-Wildlachs, 1 Fenchelknolle, 1 Zwiebel, 200 ml Sahne,
- frische oder getrocknete Minze, 100 ml Milch, 1 EL helle Sauce,
- 1 Pck. Fix fuir Lachs-Sahne-Gratin, 50 ml Weil3wein, Zitronensaft

Zubereitung:

1. Lachs auftauen lassen, waschen, trockentupfen, in eine Auflaufform
geben u. mit thronensaft betraufeln. Frische Minze klein hacken

2. Zwiebel schélen u. klein wurfeln. Fenchel putzen, waschen u. halbie-
ren. In Scheiben schneiden, kurz blanchieren u. auf dem Lachs ver-
teilen.

3. Zwiebeln in Butter glasig dinsten. Maggi-Fix mit Sahne u. Milch ver-
rihren u. zu den Zwiebeln geben. Helle Sauce einrihren, aufkochen,
mit Weln verlangern. Minze unterrihren u. Uber den Lachs gleBen

4. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30 Minuten backen.

Tipp des Chaoten:
Dazu Kartqu‘bljmree mit Tencﬁelineﬁen gamzert servieten.
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