DAS REZEPT DES MONATS

Lachsfilet mit rosa Pfeffer

Zutaten pro Person: Und so wird’s gemacht:

200 gr. Lachsfilet Lachsfilet mit Haut an einem Stiick lassen.

bunter Pfeffer aus der Mihle Alle Graten sorgfaltig entfernen.

Salz Filet mit Salz und buntem Pfeffer wiirzen. Von den rosa Pfefferkdrnern
rosa Pfefferkirner eine Hand voll fein mahlen und ebenfalls auf das Filet streuen. Filet auf

Alufolie legen. Rander der Folie einrollen, so dass ein Rand entsteht.

Im Backofen bei 180 Grad ca. 20 - 30 Minunten backen. Filet ist gar,
wenn auch an der dicksten Stelle das Eiweifs gerinnt. Filet aus dem Ofen
nehmen und mit den ganzen rosa Pfefferkrnern bestreuen.

Als Beilage passt wunderbar Kartoffelgratin (siehe Rezeptarchiv) dazu.

Viel SpaB beim Kochen!

Guten Appetit!
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