Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

800 g
60g
2EL
2EL
2EL

1.5 TL

Lachsfilet (ochne Haut)

Pistazien, fein gehackt

Paniermehl 2
Parmesan, gerieben

Olivendl

¢ Grill Fisch

Fiir den Bulgur:

300 g
0.5 Stk.

2 Stk.

2 EL
2 EL
1 Prise

1 Prise

Bulgur
Zitrone (Zeste und Saft)

Knoblauchzehen, fein
gehackt

Olivendsl
Petersilie, gehackt
¢ Meersalz jodiert grob

¢ Pfeffer schwarz ganz

(KOTANYI

1881

Lachsfilet mit Bulgur und
Pistazien

@ 25-35Min @ P D

Zubereitung

Zuerst den Backofen auf 190°C vorheizen. AnschlieBend 850 ml Salzwasser
aufkochen. Bulgur hinzufiigen und 20 Minuten kochen lassen. Wéhrend der
Bulgur kocht, Pistazien, Paniermehl, Parmesankase, Ol und einen Teeldffel
Grill Fisch Gewdrz in einer Schissel vermengen. AnschlieBend das
Lachsfilet in vier Stlicke schneiden und mit dem restlichen Grill Fisch
Gewdirz bestreuen.

AnschlieBend die Lachsfilets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und jeweils ein bis zwei Essl&éffel der vorbereiteten Pistazienmischung
darauf verteilen. Die Fillung mit nassen Handen festdriicken, damit sie sich
beim Backen nicht I16st. Fiir 15 Minuten im Ofen backen.

Nun den gekochten Bulgur abtropfen lassen. In eine Servierschissel geben,
Zitronenschale und -saft, Knoblauch, Ol, Petersilie und Gewiirze
hinzufligen und gut vermischen. Mit dem gebackenen Lachs servieren.



