Lauchgemiise mit Fischsaltimboceca
HAUPTGERICHT FUJR 4 PERSONEN

600 g Lauch

6 EL HOLL-Rapsil (hach erhitzhar)
2 dl Milch 5
2 dl Rahm

60 g geriebener Greyerzer

Salz, Pfeffer

4 Kabeljaufilets 3 ca. 140 g

8 Salbeiblitter

8 Scheiben Rohschinken aca.l0g

Lauch langs halbieren und in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden.
In der Halfte des 01s ca. 5 Minuten diinsten. Milch und Rahm
dazugiessen und hei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten kécheln las-
sen. Pfanne vom Herd nehmen. Kise dazugeben und unter
sténdigem Riihren schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Fisch mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen, Mit
Salbeiblattern belegen und mit Rohschinken umwickeln. Im
restlichen 01 bei mittlerer Hitze beidseitig 6-8 Minuten braten.
Fischsaltimbocca auf Lauchgemiise anrichten.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
Pro Person ca. 39 g Eiweiss, 25 g Fett,8g Kohlenhydrate, 1700 kJ/410 kecal

Rohschinken hilt
Fischfilet zusammen,




