Lachsfilet mit Bulgur 1in
fruchtiger Orangen-Weifwein-
Sauce

Leckerer Lachs

Ich wusste jetzt nicht mehr genau, ob man Fischfilet zuerst
auf der Haut oder auf der Fleischseite anbrat. Damit ich eine
krosse Kruste erhalte, habe ich die Filets einfach zuerst auf
der Hautseite in Butter angebraten. Beim Garen wird die
Anschnittseite der Filets von unten nach oben hin Tlangsam
weiBlich-beige, so dass man sieht, wann die Filets durchgegart
sind.

Als Beilage habe ich Bulgur gewahlt.

Mit etwas Orangensaft und WeilBwein zaubere ich ein leckeres,
fruchtiges Solchen.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Lachsfilets (a etwa 300 g)
=1 Tasse Bulgur

= Orangensaft

= trockener Weillwein

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Bulgur nach Anleitung zubereiten.
Lachsfilets auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets auf der Hautseite
etwa 2-3 Minuten Kkross anbraten. Wenden und auf der
Fleischseite ebenfalls 2-3 Minuten anbraten. Mit einem Schuss
Orangensaft und WeilBwein abloschen. Filets herausnehmen, auf
zwel Teller geben und warmhalten. Sauce salzen und pfeffern,
etwas reduzieren und abschmecken.

Bulgur zu den Filets geben. Sauce uber Bulgur und Filets
verteilen. Servieren.



