Lachsfilet mit Haut fangfrisch
Fangfrisches Lachsfilet mit Haut aus nachhaltiger Aquakultur - Exklusiv bei GreetFish

v Nachhaltige Herkunft - v Mit Haut & ohne Stehgraten - v Reich an Omega-3 - v Jetzt online bestellen auf GreetFish.de

Wenn es um hochwertigen Lachsgenuss geht, ist Lachs aus norwegischer Aquakultur eine ausgezeichnete Wahl - nachhaltig, geschmackvoll und
jederzeit frisch verfiigbar. Unser Lachsfilet mit Haut bietet nicht nur vollen Geschmack, sondern auch maximale Vielseitigkeit in der Kiiche - jetzt exklusiv
im Onlineshop GreetFish.de erhiltlich!

BXarum Lachs aus Aquakultur?

In modernen, umweltschonenden Fischfarmen in Norwegen wird unser Lachs unter kontrollierten, artgerechten Bedingungen aufgezogen. Das
Ergebnis: gleichbleibend hohe Qualitat, saftiges Fleisch und der Schutz wildlebender Bestédnde. Durch den gezielten Verzicht auf Antibiotika und kurze
Transportwege bleibt der Fisch natiirlich rein und herrlich frisch.

Machhaltig & verantwortungsvoll produziert
Moher Gehalt an Omega-3-Fettsauren & Eiweif
Hdeal zum Braten, Grillen, Diinsten oder Backen
Mhne Stehgraten - fiir unkomplizierten Genuss
BMit Haut - fiir perfekte Knusprigkeit beim Braten

A Trotz grofter Sorgfalt konnen vereinzelt kleine Graten enthalten sein.

Mllezept: Knusprig gebratenes Lachsfilet mit Haut auf Zitronen-Krauter-Butter

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Schwierigkeitsgrad: Einfach - Portionen: 2

Zutaten:

e 2 fangfrische Lachsfilets mit Haut (je ca. 150-200 g)
e 2 EL Olivendl, 1 EL Butter

e 1Bio-Zitrone (Abrieb & Saft)

¢ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

o 1EL frischer Dill oder Petersilie

e 2 TL Salz, Y2 TL Pfeffer, V2 TL Paprikapulver (edelsiif)
Zubereitung:

1. Vorbereitung: Filets unter kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen. Nur die Fleischseite wiirzen - die Hautseite bleibt trocken fiir optimale
Knusprigkeit.

2. Braten: Ol in einer Pfanne erhitzen. Lachs mit der Hautseite nach unten 5-6 Min. braten, bis sich die Haut vom Pfannenboden 6st.
3. Verfeinern: Butter, Knoblauch, Zitronensaft und Krauter zugeben. Fisch wenden und auf der Fleischseite 1-2 Min. garen.

GreetFish Gg@pyieren: Filets mit der Hautseite nach oben anrichten und mit frischen Krdutern garnieren.
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EEeilagenempfehlung:
o Rartoffelpiiree oder Bratkartoffeln
o MElattsalat mit Joghurtdressing

o MWildreis oder Quinoa

MW eitere Variationen:

®xachs vom Grill: In Zitronendl marinieren, je Seite 4-5 Min. grillen
MMit Krauterkruste: Mit Panko-Parmesan-Krdutermix tiberbacken
Bisiatisch: In Sojasauce, Sesamol und Ingwer marinieren und scharf anbraten

BFazit:

Mit unserem fangfrischen Lachsfilet aus nachhaltiger Aquakultur genieflen Sie beste Qualitdt mit gutem Gewissen. Die Haut sorgt fiir Biss und
Knusprigkeit, das Fleisch bleibt innen zart und saftig - ideal fiir alle, die Fisch lieben und bewusst genieRen mochten.

KKetzt bei GreetFish.de bestellen und sich den Geschmack Norwegens nach Hause holen! KEKXXX

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 830 kj
Brennwert in kcal 204 kcal
Fett 129¢g
davon gesattigte 2g
Fettsauren
Kohlenhydrate 0g
davon Zucker 0g
Ballaststoffe 0g
Eiweil 20,5¢g
Salz 0,10g
Natrium Og
Allergene
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Fisch Ja

Zutaten

Lachs

Zusatzliche Informationen

Herkunftsort
Lat. Name: Salmo salar // Fanggebiet: Norwegen aus Aquakultur

Inverkehrbringer

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