Kochen mit Klausi

Lachswirfel in Erbsen-Sahnesauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 250 g TK-Lachsfilets, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Mehl, 1 Zwiebel,
- 2 Mohren, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix fur Lachs-Sahnesauce,
- 150 ml Bruhe, 150 g TK-Erbsen, Schnittlauch, Petersilie, Butter

Zubereitung:

1. Lachs auftauen lassen, trocknen, mit Zitronensaft betrdufeln, salzen.
pfeffern u. in Wirfel schneiden. Gemise putzen. Zwiebel u. Méhren
klein wurfeln.
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2. Zwiebeln in heil3er Butter einige Min. glasig dinsten, Méhren einige
Min. mitdinsten. Mit Cremefine u. Bruhe die Zwiebeln u. M6hren ab-
[6schen. Fix einrihren, aufkochen u. einige Min. einkécheln lassen.

Kréuter einrthren.
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3. Erbsen u. Lachs zugeben u. einige Min. ziehen lassen. Lac
mit Erbsen-Sahnesauce zur Beilage auf Tellern anrichten.
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