Seelachsschnitte Seelachs/Knoblauch hausgemacht

Seelachsschnitte - Zart, saftig und vielseitig verwendbar

Unsere Seelachsschnitten sind eine kostliche Wahl fiir alle, die frischen, milden Fisch mit festem Fleisch genieRen mochten. Seelachs (auch Kohler
genannt) ist flir sein zartes, weiBes Fleisch mit feinem Geschmack bekannt und lasst sich auf vielféltige Weise zubereiten - ob gebraten, gegrillt oder
paniert.

Die hochwertigen Seelachsschnitten sind bereits kiichenfertig vorbereitet, sodass sie direkt verwendet werden konnen. Sie eignen sich hervorragend
fir eine leichte, gesunde Erndhrung, da Seelachs proteinreich, fettarm und reich an Omega-3-Fettsduren ist.

Eigenschaften unserer Seelachsschnitten:

¥Frische Premium-Qualitét - Fangfrisch verarbeitet fiir besten Geschmack

KZartes, saftiges Fleisch - Perfekt fiir Pfanne, Grill oder Backofen

FReich an Proteinen & Omega-3-Fettsduren - Gesund & nahrhaft

Wielseitig einsetzbar - Ideal fiir leichte Fischgerichte oder deftige Fischspezialitaten
RKiichenfertig vorbereitet - Kein groRer Aufwand in der Zubereitung

Rezept: Knusprig gebratene Seelachsschnitten mit Krauterbutter
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Einfach

Portionen: 2

Zutaten:

2 Seelachsschnitten (je ca. 150-200 g)

2 EL Olivenol oder Butter

2 TL Salz

2 TL frisch gemahlener Pfeffer

2 TL Paprikapulver (edelsiiB)

1 Bio-Zitrone, in Scheiben geschnitten

1 EL gehackte Petersilie

50 g Krauterbutter (fertig oder selbstgemacht)

Zubereitung:

1. Seelachsschnitten vorbereiten

o Die Seelachsschnitten unter kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
o Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

2. Seelachsschnitten braten

e Eine grofRe Pfanne bei mittlerer Hitze mit Olivendl oder Butter erhitzen.
o Die Seelachsschnitten vorsichtig in die Pfanne legen und ca. 3-4 Minuten pro Seite goldbraun braten.

3. Krduterbutter hinzufiigen

e In den letzten Minuten die Krauterbutter in die Pfanne geben und schmelzen lassen.
o Die Seelachsschnitten mit der geschmolzenen Butter betrdufeln und mit gehackter Petersilie bestreuen.

4, Servieren

¢ Die Seelachsschnitten mit frischen Zitronenscheiben garnieren und heil3 servieren.

Beilagenempfehlung:

MRlassisch: Kartoffelpliree oder Bratkartoffeln
Meicht: Blattsalat mit Joghurtdressing
Risiatisch: Reis mit Gemiise und Sojasauce
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Xeelachsschnitten vom Grill:

o Die Fischstiicke mit einer Marinade aus Olivendl, Zitronensaft und Knoblauch bestreichen und auf dem Grill fiir 5-6 Minuten pro Seite garen.
Kiberbackene Seelachsschnitten:

¢ Den Fisch mit einer Krdauter-Semmelbrosel-Mischung bestreuen und im Backofen bei 200°C fiir 12-15 Minuten backen.
®Eeelachsschnitten in Tomatensauce:

e Den Fisch in einer Pfanne mit einer Tomaten-Basilikum-Sauce schmoren lassen und mit Pasta servieren.

Fazit:

Unsere Seelachsschnitten bieten ein zartes, saftiges Geschmackserlebnis, das sich perfekt fiir eine gesunde und abwechslungsreiche Erndhrung
eignet. Egal, ob gegrillt, gebraten oder im Ofen gegart - dieser Fisch passt zu jeder Gelegenheit!

KKetzt bestellen und die Vielseitigkeit von Seelachsschnitten entdecken! KEXX

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 750 kj
Brennwert in kcal 142 kceal
Fett 12¢g
davon gesattigte 06g
Fettsauren
Kohlenhydrate 0g
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 13g
Salz 16¢g
Natrium O0g
Allergene
glutenhaltiges Getreide Ja
Hiihnerei Ja
Fisch Ja
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https://greetfish.de/nl/detail/0190064f7a9270b7b73f224cefd58af2
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