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Rezeptvorschlag

SCHULTE-UFER®

Gediinstetes Lachsfilet
mit Thymian-Honig-Senfsauce und
Spargel-Kirschtomatengemiise

Zubereitung

Thymian fein hacken und die Aprikosenkonfitlre
durch ein Sieb streichen, beides mit Honig und
Senf vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.
Spargel und Tomaten waschen. Das untere Drittel
des Spargels abschneiden, anschlieBend die Spar-
gelstangen in kochendem Wasser blanchieren.
Tomaten halbieren.
Den Pfannenboden mit Wasser bedecken und er-
hitzen. Den Lachs wiirzen, hineingeben und mit
geschlossenem Deckel ca. 10 Min. dlnsten.
In einer anderen Pfanne Margarine erhitzen.
Spargel und Tomaten darin schwenken, mit Salz
und Pfeffer wirzen.
Gemdise und
Lachs auf einem
Teller anrichten,
die Thymian-
Honig-Senfsauce
dartber geben.

Josef Schulte-Ufer KG - 59844 Sundern -

Zutaten
(far 4 Personen)

¢ 4 Lachsfiletstticke
aca. 120 g

e 1 Bund Thymian
e 1 EL Senf
e 4 EL Honig

e 4 E| Aprikosen-
konfitdre

e etwas Butter

¢ 500 g gruner
Spargel
e Salz und Pfeffer

e 250 g Kirsch-
tomaten

e Margarine zum
Anbraten
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