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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. L�chsfilet mit H�ut (je c�.

160g)

4 EL Olivenöl

2 TL Zitronens�ft

1 TL  Meers�lz jodiert grob

2 TL  Dillspitzen geschnitten

1 TL  Zitronengr�s

geschnitten

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für d�s Wurzelgemüse:

1 Stk. Möhre

1 Stk. Gelbe Möhre

0.5 Stk. Sellerieknolle

600 g K�rto�eln

L�chs im P�pierp�ckchen mit

Wurzelgemüse

30—40 Min

Zubereitung

1 Gleich zu Beginn werden �us zwei Bögen B�ckp�pier vier gleich große

Rechtecke �usgeschnitten. Diese d�nn in der Zwischenzeit zur Seite legen,

d� sie sp�ter für den L�chs benötigt werden.

2 Im n�chsten Schritt d�s Gemüse w�schen, sch�len und d�n�ch in dünne

Streifen (Julienne) schneiden. D�s Gemüse sollte d�nn in etw� die Dicke

eines Streichholzes h�ben. Anschließend d�s geschnittene Gemüse mit

Dille, Zitronengr�s, S�lz, Olivenöl und dem Zitronens�ft m�rinieren.

3 Als Beil�ge zum L�chs gibt es S�lzk�rto�eln. D�für die K�rto�eln w�schen,

sch�len und �nschließend in S�lzw�sser kochen. Sob�ld diese weich sind,

k�nn d�s überschüssige W�sser durch ein Sieb �bgeseiht werden.

4 W�hrend die K�rto�eln kochen, die L�chsfilets s�lzen und jeweils ein Filet

�uf die bereits vorgeschnittenen B�ckp�pier-Rechtecke setzen. Den L�chs

mit dem Gemüse belegen, �lles zu einem P�ckchen formen und mit einem

Sp�g�t zubinden, d�mit es w�hrend dem B�cken nicht �usein�nderf�llt.

5 Die P�ckchen im vorgeheiztem B�ckrohr bei 170°C Umluft c�. 20 Minuten

b�cken. D�nn d�s fertige L�chs-Gemüse-P�ckchen gemeins�m mit den

gekochten K�rto�eln �nrichten und servieren.


