
 

30 Minuten

 
Einfach

Lachs mit Wildkräuter-

Topping und Granatapfel
Ein einfaches, festliches Lachsgericht mit
Wildkräuterquark, Granatapfelkernen und frischen
Kräutern – der perfekte Showstopper für deine
Festtafel!

 

So schmeckt Feststimmung: Zarter Lachs mit
Wildkräuterquark, leuchtenden Granatapfelkernen und
einer Prise frischer Kräuter - unkompliziert, aromatisch
und garantiert ein Highlight für Gäste und Familie!

 

Schritt 1

Heute bereiten wir Lachs mit einem Wildkräuter-
Topping festlich zu. Zunächst den Backofen auf 200 °C
(Ober-/Unterhitze) vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Das Lachsfilet mit einem
Küchentuch trocken tupfen und mit Olivenöl beträufeln.
Mit Salz und Pfeffer würzen und im Ofen (Mitte) 15 - 20
Min. backen.

Schritt 2

Den Wildkräuterquark in eine Schüssel geben und den
Feta hineinbröseln. Die Gurke in kleine Würfel
schneiden. Die Zwiebel schälen und fein hacken.

Schritt 3

Den Lachs aus dem Ofen nehmen und 5 Min. ruhen
lassen. Anschließend die Wildkräuter-Mischung darauf
verteilen und mit Gurke, Zwiebel und Granatapfelkernen
toppen. Zum Schluss nach Belieben mit frischen
Kräutern bestreut servieren.

Nährwerte

1 Portion enthält durchschnittlich:

6 Portionen

1 kg Lachsfilet mit Haut

2 EL Olivenöl

Salz, Pfeffer

185 g MILRAM Frühlingsquark Wildkräuter

100 g Feta

100 g Salatgurke

rote kleine Zwiebel

25 g Granatapfel

Kräuter oder Rucola nach Geschmack



Energie: 1776/425

Fett: 29 g

Kohlenhydrate: 39 g

Eiweiß: 1 g


