Kochen mit Klausi

Lachs im Wirsing-Packchen

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 250 g TK-Lachsfilets, Salz, Pfeffer, 4-5 grof3e Wirsingblatter, Butter,
- 1 Zwiebel, Zitronensaft, 3 EL Sahne-Meerrettich, 250 ml Cremefine,

- trock. Weil3wein, 1 Pck. Fix f. Lachs-Sahne-Gratin, 3 EL helle Sauce,
- Dill, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Lachs auftauen lassen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betraufeln,
salzen u. pfeffern. Wirsingblatter waschen, den Strunk keilférmig he-
raus schneiden, trocken tupfen. Im kochenden Salzwasser 4 Min.
blanchieren u. abtropfen lassen. Zwiebel schalen, fein wirfeln.

2. Meerrettich auf die Wirsingblatter streichen. Lachs halbieren u. je 1
Stick auf ein Wirsingblatt legen (evtl. Lécher mit Teilen des 5. Blat-
tes bedecken). Wirsingblatter seitlich einschlagen, von der Strunk-
seite her zu Packchen aufrollen u. in eine Auflaufform legen.

3. ZW|ebeIn in Butter gIaS|g dunsten 200 mI Cremefine u. kaltes Was-
ser einrihren u. kurz erhitzen. Fix u. helle Sauce einrtuhren, aufko-
chen u. einige Min. kochen. Mit Weilwein verlangern. Mit Salz, Pfef-
fer u. Zitronensaft wirzen. Kréuter einrihren u. Sauce uber die Wir-
singpackchen giel3en. Im Backofen bei 200°C ca. 25-30 Min. backen.
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