Seelachsfilet ohne Haut fangfrisch

Seelachsfilet - Mild, zart & vielseitig
Fangfrisch - Ohne Haut - Vakuumverpackt - Reich an Jod & Omega-3

Unser fangfrisches Seelachsfilet, auch bekannt als Kohler, stammt aus den kalten Tiefen des Nordatlantiks und tiberzeugt mit einem milden
Geschmack, zartem Fleisch und vielféltigen Zubereitungsméglichkeiten. Die Filets sind ohne Haut, nahezu grétenfrei und ideal fiir die schnelle,
gesunde Kiiche.

Eroduktvorteile:

¢ Fangfrisch & ohne Haut

o Zart, saftig & fein im Geschmack - ideal auch fiir Kinder

o Vielseitig einsetzbar - braten, diinsten, backen oder grillen
e Reich an Eiweil}, Omega-3-Fettsduren & Jod

o Vakuumverpackt fiir maximale Frische

KRereits 100 g Seelachsfilet decken den Tagesbedarf an Jod!

A Qualitatshinweis:

Trotz sorgféltiger Verarbeitung kann ein geringer Gratenanteil enthalten sein.

Elezeptidee: Seelachsfilet in Senf-Dill-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Portionen: 2

Zutaten:

Fiir das Filet:

e 2 Seelachsfilets (je ca. 200 g)

e 2 EL Olivendl oder Butter

o Salz, Pfeffer, Paprika (edelstR)

e Optional: V2 TL Mehl fiir eine leichte Kruste
Fiir die Sauce:

e 200 ml Fischfond oder Gemtisebriihe

e 100 ml Sahne oder Créme fraiche

e 1TL Dijon-Senf+1TL grober Senf
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e 1TL Zitronensaft + Abrieb

e 1EL frischer Dill (gehackt)

o Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Filets wiirzen & ggf. mehlieren.

2. In Ol/Butter bei mittlerer Hitze 3-4 Min. pro Seite braten, warmstellen.

3. Bratensatz mit Fond abléschen, Senf & Sahne zugeben, abschmecken.

4. Dill einriihren, Sauce kurz kocheln lassen, iiber die Filets geben.

EEerviervorschlage:
o Mlassisch: Mit Pellkartoffeln oder Bratkartoffeln
o Meicht: Mit Gurken-Joghurt-Salat

o MEEttigend: Mit Wildreis, Quinoa oder Hirse

RFhriationen:

o Hiberbacken im Ofen:
Mit Senf-Sahne-Sauce bei 180°C ca. 15 Minuten garen.

o [Wediterran:
Mit Tomaten, Oliven & Kapern in Weiweinsauce schmoren.

o RHtrusfrisch:
Sauce mit Orangensaft und Zitronenzesten verfeinern.

BFazit: Gesund genieRen - einfach gemacht

Unser Seelachsfilet ohne Haut bietet eine ausgewogene Kombination aus hochwertiger Proteinquelle, mildem Geschmack und kulinarischer
Flexibilitat. Ob gebraten, gediinstet oder Uiberbacken - es passt perfekt in jede gesunde Kiiche.

RRetzt fangfrisches Seelachsfilet online bei GreetFish bestellen

Zum Produkt

Nahrwerte

GreetFish GmbH
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https://greetfish.de/detail/0190064f64fa72d3a77a54e579374b0e

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 330 kj
Brennwert in kcal 60 kcal
Fett lg
davon gesattigte 0,18¢g
Fettsauren
Kohlenhydrate 0g
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 17g
Salz 0,08¢g
Natrium O0g
Allergene
Fisch Ja
Zutaten
Seelachs

Zusatzliche Informationen

Herkunftsort
Lat. Name: Pollachus virens Fanggebiet: Nordliche Nordsee, FAO27 Fangmethode: Schleppnetz

Inverkehrbringer

de Beer Fisch-Feinkost GmbH
An den Darren 1 // 26736 Greetsiel

GreetFish GmbH
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