Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Lachs von der Haut befreien
und beiseite stellen. Einen Grill fir hohe indirekte Hitze vorbereiten.

Eine gusseiserne Pfanne aufheizen und Schalotten und Knoblauch in etwas Ol an-
schwitzen.

Den Spinat hinzugeben und unter regelmaBigem Rihren mit anschwitzen.

Einen Bogen Blatterteig halbieren und mit der Hdlfte des Spinats belegen, dabei ein

Stlick Rand freilassen. Dann den Lachs auflegen und mit dem restlichen Spinat abschlieBen.

Die anderen Blatterteighdlfte darauf legen und rundherum verschlieBen. Das Blatterteig-
paket mit verquirltem Ei bepinseln und und bei etwa 180 Grad Celsius etwa. 25 Minuten
backen

Kurz abkihlen lassen, halbieren und servieren.

Zutaten

Alaska Wildlachsfilet COHO 2504

Spinat 300g

Schalotten 3

Knoblauchzehen 3

Olivendl 2EL

Salz

Pfeffer

Muskat

Blatterteig 1Bogen
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Wir beraten Sie gerne. Rufen Sie uns kostenfrei an: 0800/6978325 | www.gourmetfleisch.de


https://www.gourmetfleisch.de/seafood/alaska-wildlachsfilet-coho-2x125g.html
https://www.gourmetfleisch.de/seafood/alaska-wildlachsfilet-coho-2x125g.html
https://www.gourmetfleisch.de/saucen-dips/bbq-fleur-de-sel-natur.html
https://www.gourmetfleisch.de/saucen-dips/bbq-fleur-de-sel-natur.html
https://www.gourmetfleisch.de/saucen-dips/bbq-pfeffermischung-schwarzes-gold.html
https://www.gourmetfleisch.de/saucen-dips/bbq-pfeffermischung-schwarzes-gold.html
https://youtu.be/I6_86fu3U2Y

