BRAUNSCHWEIG
KOCHT

BACHSAIBLING / RAUCHERTOFU

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
200g Saiblingsfilet / Rauchertofu
50g Maisgrief3
1 Zitrone
Ol,Salz, Pfeffer

Nudeln

Fiir das Pesto:

2

Bund Barlauch
Pinienkerne
Parmesan Grana Padano

Olivendl extra Virgine

Pfeffer

Equipment:
2 Teller Flach
1 Pfanne

Topf mittlere GroRe

Nudelsieb

Litermaly

Purierstab oder Standmixer

Teigschaber mit Stiel

Teller zum anrichten

ZUBEREITUNG

1. Barlauch waschen
2. 20 gramm Pinienkerne, Parmesan, Olivendl und den gewaschenen Barlauch in das Litermal® geben und purieren evtl. mit der
Pfeffermiihle abschmecken
ca. 10g Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten
Topf mit Wasser und etwas Salz zum kochen bringen
Saiblingsfilet unter flieRendem Wasser spilen und mit Kiichenticher trocken tupfen
Maisgriel’ auf einen Teller geben und das Saiblingsfilet auf der Hautseite mehlieren
Nudeln ins kochende Wasser geben
Pfanne aufsetzen und das Saiblingsfilet auf der Hautseite goldgelb langsam braten
Nudeln abgielRen und in den Topf zuriick geben und mit einem Essloffel Barlauchpesto marinieren

das Saiblingsfilet drehen und fiir 1 bis 1,5min ziehen lassen nicht mehr braten

GUTEN APPETIT!

WWW.BRAUNSCHWEIGKOCHT.DE




