PN La[}dwirtschaftskammer
Niedersachsen

Seelachsgratin mit Frihlingszwiebeln

i

. .é‘g Zutaten

750 g Seelachsfilet
Saft einer Zitrone
Salz, Pfeffer

2 EL Butter
2 EL Weizenvollkornmehl

Y2 | Milch

200 g Krauterfrischkase
2 EL Dill

2 Bund Frihlingszwiebeln

Zubereitung

absplilen, trockentupfen, mit Zitronensaft
betraufeln und 20 Min. ziehen lassen, salzen
und pfeffern

Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl
einstreuen, unter Ruhren goldgelb
anschwitzen

unter standigem Ruhren zugeben

zugeben, abschmecken

putzen, waschen, in etwa 5 cm lange Stiicke
schneiden

Eine Auflaufform ausfetten, die Halfte des Fisches in die Form geben,
Frahlingszwiebeln darauf verteilen, restlichen Fisch darauf geben, die
K&asesauce darauf verteilen und bei 180°C ca. 30-40 Min. garen

www.service-vom-hof.de — Das Onlineportal mit Angeboten und Dienstleistungen der nieder-

sachsischen Bauern

Rezept erstellt und erprobt vom Erndhrungsteam der Landwirtschaftskammer Niedersachsen,

Telefon: 0441 / 801-808 oder -818.



