L achs - Fenchel - Sosse

Zutaten fur: 4 Portionen

20 Gramm Butter
1/ 2 Zitrone

2 Orangen

3 Fenchel knol I en, (a 300g)
1/2 Unbehandel t en Orange

1 Essl. Wi ssem Wer nut
300 G anm Gewirfeltes Lachsfil et

Anleitung:

Fenchel knol | en putzen, G in aufheben, in Schei ben schneiden und in
Butter andinsten. Abgeriebene Schal e ei ner unbehandelten Orange und
den Saft von Orangen und der Zitrone zugeben. 5 Mnuten garen. D e
Hal fte des Fenchel s herausnehnmen und beiseite stellen. Den Rest in
der Fl Ussigkeit purieren. Mt Salz wei ssem Pfeffer Zucker und

wei ssem Wernmut abschnecken. Gewlrfeltes Lachsfilet salzen, 7-10

M nuten in der Sosse gar ziehen |lassen. Fenchel und gehacktes
Fenchel gr in unt er heben

I nfo: Passt zu Penne oder Bandnudel n. Pro Portion niissen auch hier
290 Kal orien oder 1200 Joule mt vertilgt werden.



