LOVE
COOK
LIVE

Butaten fiir 4 Porflonen:

1 groBer Wirsing
Salz

1Bund  Koriandergrin

1 Zitrone

frisch gemahlener Pfeffer
gemahlener Zimt
500 g Lachsfilet (ohne Haut)
50g Sahnejoghurt
150 g Creme légere (15 %)

O facebook.com/roesle
@ instagram.com/roesle_official

Bubereitung:

Die duBeren Blatter vom Wirsing entfernen
und den Strunk ausschneiden. Die groBen
Kohlblatter abldésen und portionsweise in
kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blan-
chieren.

Blanchierte Blatter abtropfen lassen, Korian-
der, bis auf einen Rest zum Garnieren, grob
hacken. Zitronenschale sehr fein abreiben.
Saft auspressen und beiseite stellen. Korian-
der, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und etwas
Zimt mischen. Lachs in 4 Stucke schneiden.

Fisch auf das Wirsingblatt legen, die Korian-
dermischung darauf verteilen. Wirsingblatter
aufrollen und mit einem HolzspieB verschlie-
Ben.
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Einen Dampfkorb auf einen Topf mit ko-
chendem Salzwasser stellen. Fischpackchen
20-25 Minuten bei mittlerer Hitze im Dampf
garen.

In der Zwischenzeit Joghurt, Creme légere
und 3 El Zitronensaft verrihren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und zu dem gedédmpften
Fisch servieren.

www.roesle.com




